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olajo  è colui,  che  fabbrica, 
ende  Tegole.  Le  Tego'e  fono 
una  fpezie  di  pietra  foce i le  , ar« 
ifiziaie  , è laminof*  , che  fi  ado- 
per  coprire  i retti  de!Ieea« 
; o per  parlare  più  propriamen- 
, una  fprzie  di  terra  argsHofa, 
dilata  in  uno  (lampo  , o fuma 
di  tuia  giufta  grolLzz*  , e _po foia  fcccm , e cor* 
ta  iti  un  forno.  La  copertura  de*  tetti  futa  di 
quede  Tegole  è lolida,  e bella,  e non  cede  che 
all"  ardefia.  Ma  ha  (opra  di  quella  il  vantaggio  9 
che  non  fi  trae  dille  cave  come  quella  : le  tego- 
le appartengono  a tutti  i paeli  , per  hè  fono  ar- 
tefatte ; e inoltre  cadano  aliai  meno  che  1*  ar- 
defu . 

Tomo  xvil  A Le- 
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Le  Tegole  fi  fabbricano  a un  dipreffo  nell'  if- 
teflTa  maniera  che  i mattoni,  nè  v’  è tra  loro  al- 
tra differenza,  che  la  forma.  Se  nei  non  avelli, 
irò  omerto  di  parlare  a fuo  luogo  della  Fabbrica 
de'  mattoni  non  avremmo  aderto  a far  altro, che 
rimettere  i nortri  Lettori  a quell*  Articolo  dopo 
aver  parlato  delle  diverfe  fpezie  di  Tegole  . Ci 
conviene  adunque  fupplire  aderto  a quella  omif* 
fjone  • 

Della  'Fabbrica  de ' mattoni  e in  primo  luogo 
dell'  antichità  del  loro  ufo . 

L*  ufo  de’  mattoni  è antichirtìmo  . I primi  edi- 
fizj  dell’Alia,  le  fi  giudica  dalle  loro  ruine,  era- 
no di  mattoni  feccati  al  fole  , o cotti  al  fuoco, 
mefcolati  con  paglia  , o canne  tritate  minuta- 
mente, e cementati  con  bitume»  Così  , , fecondo 
Ja  Sacra  Scrittura  fu  fabbricata  da  Nemrod  la 
Città  di  Babilonia.  Le  celebri  mura  , di  cui  la 
fece  cingere  Semiramide,  e che  da*  Greci  furo- 
no annoverate  tra  le  maraviglie  del  Mondo,  non 
erano  fabbr-cate  che  di  quelli  materiali  . Ecco 
come  uno  de*  più  diligenti  ed  efatti  Viaggiatori 
parla  degli  avanzi  di  quelle  muraglie.  ,,  Nel  luo- 
,,  go  delia  feparazione  del  Tigri  vedemmo  co. 
,,  me  il  ricinto  di  una  grande  Città...  Vi  fono 
„ de’ rum  fogli  di  mura  sì  larghe,  che  potrebbe- 
„ ro  pacarvi  lei  carrozze  di  fronte;  fono  di  mat- 
,,  toni  cotti  a fuoco.  Ogni  mattone  è di  dieci 
3,  pollici  i ri  quadrato  fopra  tre  pollici  di  grof. 

fezza . L^cron»cbe  del  Paefe  attertano  che  que- 
lla è I ?n fica  Babilonia  . Tavernier  Voyag . du 
Lev . Ltb.  il.  im  y.  Airri  parlano  di  una  malfa  di 
circa  a tie  eo'o  palli  dicircuico,  fituata  una  gior- 
nata e nirz2o  lungi  dalia  punta  della  Mefopota- 
mia  , e ad  una  quali  uguale  dirtanza  dal  Tign  e 

dall' 


dall*  Eufrate,  la  quale  fi  vuole  da  alcuni  che  fia 
le  ruine  della  famofk  Torre  di  Babai  ; dicono  * 
eh’  è fabbricata  di  martori  feccati  al  Sole  > eh* 
è cocent jifnTiO  in  que*  paefi  , che  ogni  mattone 
ha  deci  pollici  in  quadrato  fopn  tre  pollici  di 
gro/lezzc;  ; che  ogni  letto  di  mattoni  è feparato 
da  un  lètto  di  canne  infrante,  e mefcolate  coti 
paglia  di  frumento  della  groff^zza  di  un  pollice 
e mezzo,  e che  di  tratto  in  tratto, dove  li  abbi— 
Fognava  di  forti  fodegni , fi  olTervano  degli  altri 
mattoni  delle  mede  fi  me  chmenfioni  che  le  prece- 
denti, mi  cotti  al  fuoco,  più  fo.idi , e collegati 
infieme  col  bitume* 

Suflìftono  ancora  nell’  Armenia,  nella  Giorgia* 
e nella  Perda  molti  antichi  edifizj  fabbricati  de- 
gl’ ifteiTì  materiali.  A Tauri,  una  volta  Erbata* 
na  , a Kom  , a Teflis,  a Erivan,  ed  altrove  le 
cafe  antiche  fono  di  mattoni* 

Per  molti  fecoli  le  altre  parti  del  Mondo  noti 
furono  niente  più  magnifiche  in  edifizj  * L * ufo 
di  fabbricar  con  mattoni  componi  di  terra  mef- 
colata  con  minute  paglie,  che  avea  incominciato 
nell’  Afia , pàfsò  in  Egitto*  Quello  faticofo  lavo- 
ro fu  uno  de*  mezzi  di  cui  fi  fervi  Faraone  per 
opprimere  gFIfraeliti.  I Greci  adottarono  elfi  pu- 
re quella  maniera  di  fabbricare  degli  Orientali* 
Vìtruvio  , il  quale  fcriveva  fotto  il  regno  di  Au-, 
gufto , dice,  che  vedeva!!  ancora  al  fuo  tempo 
in  Atene  T Areopago  fabbricato  di  tèrra  , e co- 
perto di  doppia. 

Roma  nella  fua  origine  , è ne*  quattro  primi 
fecoli  della  fua  fondazione  non  era  che  un  in- 
forme ammaffamento  di  capanne  di  mattoni  , e 
di  loto  con  paglia*  I Romani  prefero  in  appref- 
fo  dai  Tofcani  la  maniera  di  fabbricare  con  grof- 
fe  pietre  maflicce,  e quadrate  * Verfo  gli  ulti* 
mi  tempi  della  Repubblica,  ritornarono  ai  mat* 
A a toni  * 
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foni.  Il  Panteon  ed  altri  grand»  ed: fczj  furono 
fabbricati  di  quefta  materia.  Setto  Galieoo^fcr- 
mavanfi  i muri  alternativamente  di  un  ordine  di 
mattoni,  edi  un  ordine  di  pietra  teiera  , e grigia. 

Gli  Orientai»  facevano  cuocere  i /oro  mattini 
al  fole  ; » Rom.ni  fi  f^rviro  io  in  fui  princip  o 
di  mattoni  crudi,  feccat»  folamenfe  all*  aria  per 
Jo  fpazio  di  quattro  in  cinque  anni.  I Greci  ave- 
vano tre  forte  di  mattoni;  la  prima  cui  chia- 
mavano didoran  , o di  due  palmi;  la  feconda  fe. 
tr Adorare  o di  quattro  palmi;  e la  terza  quinta- 
dorati  , o di  cinque  palmi  . Oltre  a quefti  mat- 
to* i di  milura  , ne  adoperavano  di  più  piccioli 
de  la  mera,  che  fervevano  di  legamento,  ed  or- 
navano i loro  edifiz}  colla  ci  ver  fi  t à delle  figure, 
e delle  pofizioni* 

Dell'  Argilla  per  fare  ; mattoni. 

La  feelta  dì  una  buona  terra  , la  fu*  prepara- 
razione,  e la  fu  a perfetta  caocitura  fono  artìco- 
li importa ntiflimi  per  f*r  de*  mattoni  , da’  qual» 
trarfi  pc.fTi  tutto  il  vantaggio,  che  le  ne  deve 

afpettcìe  • 

La  terra  da  mattoni  in  generale  è argilla  . L’ 
argilla  altro  non  è che  una  terra  grafia  vetrifi- 
cabile, mefcolata  con  una  certa  quantità  di  /'ab- 
bia . Vedi  il  Dizionario  Ragionato  d'  lftcrin  Natu* 
tale  del  Stg.  Valmont  di  Remare  . 

Quando  l’argilla  è troppo  fabbionLccia  , non  è 
dolce  a!  tatto,  nè  iaponacea  , nè  quando  è umi- 
da', nè  quando  è fecca  . Si  dice  allora  , ch  e ma- 
gra . Se  s’  impafia  con  acqua  ha  poca  duttilità  , 
fcrepola  e fi  rompe  facilmente,  e fi  fecca  in  po- 
co tempo.  In  quello  fiato  di  liceità  è comune- 
mente di  un  giallo  chiaro,  molto  friabile  fiotto 
le  dita,  leggiera,  e porofiflìma. 
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Questa  argilla  pura  formata  io  mattoni  non  fa 
buona  riufciu;  i mattoni  non  pigliano  al  fuoco 
c$uel  grado  di  foiidità  , e di  confidenza  , ne!  qua- 
le  conlìfte  la  loro  buona  quali ra  . E*  d’uopo  far-, 
ne  un  mefcuglio  colla  terra,  che  trovali  d*  ordi- 
nario alla  fuperficie  del  terreno,  donde  fi  cava 
I’  argilla;  quella  feconda  terra  (ornigli*  a quella 
de’  giardini;  2 la  terra  cale-inabile  , quella  che 
produce  i vegetabili. 

Se  per  contrario  T argilla  " fapomcea,  dolce, 
e troppo  forte * bifogna  mefehiarvi  della  fabbia 
per  renderla  magra  ; altrimenti  i mattoni  con 
erta  fabbricati,  fofFnrebbero  nel  fuoco  tormento, 
perderebbero  la  loro  forma  , e non  farebbero  piu 
atti  ad  eller  porti  convenientemente  in  opera. 

Ma  i più  efperci  nell*  arte  di  fabbricar  mal  * 
toni  non  riconcfcono  niente  meglio  che  i meno 
grattici  !&  vera  argilla  da  marroni,  e quella  che 
ad  ella  fi  avvicina,  II  metodo  più  breve  e più 
ficuro  fi  è di  lavorar  diligentemente  una  pertica 
cuba  di  quella  argilla,  dì  cui  non  s è per  anche 
fatta  efperien^a,  di  farne  cuocere  i mattoni  in 
un  qualche  forno  vicino  e di  oflervarne  la  riu« 
iena  » Imparali  cosi  cori  poco  difpendio,  fe  fi  abb- 
ina a dimagrar  colla  fabbia  , o ad  addolcire  colia 
terra  di  giardino  ifi  argilla  che  fi  vuole  adopera- 
re . 

La  Natura  offre  quali  dappertutto  delle  vene 
d’  argilla  buoni  liima  a ùr  de’  mattoni  , benché 
1*  occhio  oflervi  in  ella  una  gran  varietà.  In  al- 
cuni luoghi  fi  adopera  del  fango  puro  de’  fiumi 
che  s*  è indurato  dopo  un  certo  numero  di  an- 
ni ; in  altri  la  Terra  degli  Stoviglia]  , che  non 
è gran  fatto  dìverfa  da  queìh  de*  mattona).  S’ è 
veduto  lavorare  in  mattoni  con  buon  fuccefio  una 
vena  di  pura  argilla  di  quindici  piedi  digrortes- 
li  za  fenza  terra  nera  ; infine  gli  Urani  e bizzarri 
||  A % ri- 
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ri I u ' 1 3 ti  di  molte  efptrienze  han  fatto  vedere  , 
che  non  bifogna  farvi  una  troppo  minuta  coofide- 
raz  ne,  e che  dappertutto  , colla  diligenza  , e 
celi’  attenzione  , fi  può  fare  degli  eccellenti  mat- 
toni, ma  è di  meflieri  feparare  con  fomma  cura 
ed  battezza  le  parti  metalliche  epiritofe  ingrof- 
fi  granelli  . L une  fi  bruciano  mentre  i*  altre 
fi  vetrificano  3 e ne  derivano  quindi  de*  vuoti 
che  guadano  ed  a'terano  i mattoni. 

P r quanta  attenzione  e cura  fi  ufatte  nella 
feelta  delle  terre  , non  fi  farebbe  che  opere  cat* 
live,  fe  fi  trafcurafle  di  beu  prepararle. 

Della  f repar  azione  della  terra  « 

Poflono  diftinguerfi  in  tre  differenti  tempi  le 
preparazioni,  che  riceve  la  terra  da  mattoni  pri- 
ma de'Ia  fua  cuocicura,  i.  avanti  ch'entri  in  for- 
ma: 2.  il  tempo  di  metterla  in  forma:  3.  il  tem- 
po di  tarla  feccare  . E*  d*  u^po  per  quello  , ra- 
%ar  la.  terra  temperarla  , e batterla . 

importi  moito  il  cavar  la  terra  alla  fine  dell* 
Autunno,  e sfidare  che  partì  il  verno  efpofla  al- 
le brinare,  ai  digbucciameoti , e alle  pioggie.I 
grum  , e le  moccoli  di  querta  terra  nuovamen- 
te fmofia  fi  feioigono,  e li  terra  fi  dilpone  al 
meicoiamento  , e all*  uniformità,  ed  uguaglian- 
za , che  in  effa  fi  ricerca.  Inoltre  quando  la  ma- 
teria totale  defljnata  per  la  fabbrica  forte  omo- 
genea , e non  abbilognafle  di  ettere  raefco’ata  \ 
ficcarne  farà  d*  uopo  impattarla  bene  , e dare  a 
turca  U matta  un  grado  di  confidenza,  e di  umi- 
dirà perfettamente  uguale  ; quetto  lavoro  farà 
fempre  men  lungo,  e men  d fp^ndmfo  , facendo 
tiVir  1*  terra  prima  del  verno;  avvertendo  di 
c endivia  ad  una  mediocre  grettezza  , perchè 
polla  mpgiio  ricevere  le  influenze  dell*  aria. 


Bifogna  invigilare  , che  gli  Operaj  im  egaci 
in  cavarla,  feguano  efatcam  nte  la  vena  , ed  of- 
fe r v i n o nel  mefcuglio  le  doli  , che  faranno  loro 
iute  prefcritte. 

Dopo  j1  verno  , la  terra  di  già  umettata  e 
marcita,  com*  dicono  i mattona)  , è diventata 
più  agévole  ad  elfere  temperata  ; allora  fe  ne 
formano  de’mucchj  da  fei  in  otto  pollici  di  grcfc 
fez  za,  (opra  una  baie  quali  circolare  di  lette  iti 
otto  piedi  di  diametro  ; fi  bagna  con  molt’acqua, 
fi  fintola,  & (minuzza  con  una  marra,  e s*  irci- 
pafta  co*  ptedi  , Quella  operazione  fi  ripete  mol- 
te  volte,  avvertendo  di  cambiar  la  terra  di  luo- 
go ogni  volta  che  fi  fmuove  e fi  batte;  e in  ul- 
timo fi  dà  a quefto  mucchio  la  forma  dì  un  co- 
no, Il  giorno  appretto  , di  buon  mattino  fi  rimef- 
cola  ancora  quefia  terra  per  una  mezz*  ora  all* 
incirca  , é dopo  è in  grado  di  ettere  adoperata 
dal  Modellatore  . 

Scorgefi  di  leggieri , che  tutte  quatte  prepara- 
zioni della  terra,  avanci  di  metterla  nette  for. 
me,  hanno  per  oggetto  di  ammorbidirne  ed  at- 
tenuarne tutte  le  parti,  tanto  per  renderla  at- 
ta, a cagione  della  duttilità,  che  acquifta  , alla 
forma,  che  fe  le  vuol  far  pigliare  , quanto  per 
dare  a tutta  la  matta  quel  più  di  omogeneità  eh* 
è poflìbiie  ; da  quelle  prepararazioni  principal- 
mente dipende  la  buona  qualità  de' mattoni . Per 
quella  medefima  ragione  debbono  le  malte,  igef- 
fi,  i cementi  ettere  impattati,  affine  d’ infirmare, 
ed  introdur  V acqua  in  tutta  la  inatta  , per  ben 
amalgamare  i diverfi  ingredienti,  che  gli  com- 
pongono, e per  rendergli  atti  a diventare  un  tur. 
to  tanto  più'  folido  , e duro  , quanto  più  la  lo  o 
materia  farà  fiata  ridotta  in  parti  tenui  e fot- 
tili. 

Converrebbe  aver  facto  molte  prove  per  decer- 
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minare  precìfamente  fino  a qual  fe^no  debbili  aver 
impaliate  I*  ra  e o (al  altra  fp  zi-  di  terra  per- 
ché  (ia  ridotta  all'5  fua  pe* feziurk' , e m ^ual  pro- 
porzione le  le  debba  a mini  ni  Orar  V >.c'\  tu  . B fo- 
gna , che  quali  rutta  V acqua  fi*  /vaporata  dai 
ruattcni  prima  deila  cuorirur*  ; deve  adunqu  ef- 
fere  mutile,  le  pure  non  è nocivo  e pre.vudi- 
cievole,  il  farne  entrar  di  foverrh’o:  ingenera- 
le è meglio  rifparmiar  1*  acqua  che  le  bracciale 
il  tempo. 

Del  modellare  , o mettere  in  forma  la  terra  « 

Preparata  che  fa  a quello  modo  la  terra  , il 
modellatore  o informatore  incomincia  le  fu?  fun- 
zioni. L*  angolo  cella  tavola  da  modellare  è fa- 
to afperfo  di  un  p c^  di  labb  a,  come  pure  una 
delle  d ue  forme  . Affonda  le  lu°  braccia  nel  muc- 
chio di  terra',  e ne  diflacca  un  pezzo  di  quat- 
tordici in  quindici  libbre;  lo  getta  in  prima  tut- 
to intiero  fuila  cafa  della  forma,  eh*  è a lui  più 
dappr^lfo  , e rade  nel  medefimo  tempo  quella  ca- 
la colla  mano,  ammontandovi  la  materia \ pofeia 
g.cta  quello,  che  v'  è di  foverchio  fopra  la  fe- 
conda c afa  , che  non  è fata  riempiuta  al  primo 
-cólpo;  rade  perimenti  quefi  caia  colla  manoam- 
luontaodo,  e riempie  i vuoti,  che  vi  fi  trovano: 
n i medelimo  tempo  piglia  colia  mino  deflra  la 
palla  , che  a lui  li  prefenta  col  fuo  manico,  all* 
orlo  della  tinozza  dove  fa  a molle  nell*  acqua, 
e la  fa  paf'are  premendola  fortemente  fopra  la 
forma  per  toglier  via  tutto  quello,  chefopravan- 
za  le  vent’  otto  o verni  nove  linee  di  grofez- 
za  , che  aver  debbono  i due  mattoni  , e dà  un 
picciolo  colpo  col  piatto  della  p;aila  , come  con 
una  meli  ola , fui  mezzo  della  forma  per  feparare 
i due  mattoni  uno  dall*  altro. 
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Dir/  fuori  i mattoni  deli  a forma , 

*?d  afciugzrli  . 

fi  Portatore  riceve  i mattoni  dalle  mani  deli6 
informatore,  e va  a portarli  lungo  la  fua  funi- 
cella  : quivi  preferita  la  forma  vicino  a terra  » 
indi  tutto  ai  un  tratto  rov ‘fidandola  direttamen- 
te, e di  piano,  ritira  la  fua  forma  in  alto,  av- 
vertendo diligentemente  di  ortervare  ilperpendi* 
colo  in  quello  ultimo  movimento,  il  quale  sfigu- 
rerebbe immancabilmenre  i due  mattoni,  per  ogni 
poco  che  avefie  di  ebbi  equità  . Tutto  ciò  fi  fa 
con  fomma  prontezza  e follecitudine  . Un  buon 
informatore  ordinario  fa  nella  fua  giornata  fino 
a nove  e dieci  migfiaja  di  mattoni,  lmportamol- 
tiffimo,  che  quello  Operajo  abbia  la  mano  adde* 
fìrata  a quello  efe rcìzio,  affinchè  la  materia  fia 
ài  un’  uguale  eleoliti  in  tutti  i mattoni  , e non 
vi  ss  incontrino  vuoti,  e inuguaglianze  di  corn- 
preffione  , le  quali  fi  manifeilerebbero  nel  forno. 

Se  il  tempo  è bello,  e ùS ole,  non  fi  ricercano 
più  che  dieci  ore,  perchè  quelli  mattoni  ordinati 
è difpolli  di  piano  falla  fabbia  , fi  rafciugbino  e 
piglino  tanta  confllenza  da  poter  eflfere  maneg- 
giati fenza  guaftarfi  nella  loro  forma  . Bifogna 
Ichivare  un  difeccamento  fatto  troppo  in  fretta. 

DslT  ordinare , o difporre  i mattoni  in  fila  9 

Quando  le  dita  più  non  s*  imprimono  ne9  mat- 
toni V Ordinatore  in  fila  può  dar  principio  al  fuo 
lavoro  trafportandoii  , ed  ordinandoli  fopra  le  fpal- 
liere  , o catene,  ma  bifogna  che  innanzi  abbia 
avuta  I’  attenzione  di  ben  agguagliarli. 

Le  fpalliere  fono  fpezie  di  muraglie,  alle  qua- 
li non  fi  danno  più  che  quattro  mattoni  di  grafi® 

fez- 
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fezza  . Perchè  pedano  fcftenerG  fecza  che  loro 
intervenga  verun  accidente  all'alt  zza  di  cinque 
piedi  , fi  ha  la  precauzione  di  coltruire  le  loro 
eflremità  più  faldamente  del  redo,  e di  mante- 
nere la  (pallierà  bene  a piombo  in  tutta  la  fua 
lunghezza . 

La  (pallierà  trovali  d*  ordinario  divifa  in  al- 
trettanti ordini  quanti  mattoni  ha  di  groflezza  ; 
nulladimeno  conviene  avvertire  di  non  multipli- 
care  di  troppo  gli  ordini:  V azione  del  Solenon 
porrebbe  penetrare  una  grodezza  s»  grande,  e 1* 
aria,  che  circola  tra  le  commeflure  non  farebbe 
che  rimandare  I*  umidirà  da  un  mattone  all*  al- 
tro, il  che  ritarderebbe  d‘  affai  1*  intiero  dif- 
feccamento, 

E*  d’  uopo  parimenti  avvertire  di  coprir  af- 
fatto di  pagiiaccioni  le  fpalliere  o cat  ne  duran- 
te la  norte  , ed  cgni  volta  che  fi  prevede  a 
pioggia,  là  quale  cagionerebbe  un  dTordine gran- 
de ne’  mattoni. 

Del  cuocere  i m Attori!  9 

S*  è di  fomma  importanza  il  ben  preparare  la 
terra,  di  cui  fi  hanno  a fare  i mattoni,  non  im- 
porta meno,  che  quelli  mattoni  fieno  ben  cotti*, 
il  fuoco  è 1*  agente  principale,  che  ne  unifee  e 
collega  infieme  le  parti  . Quello  ultimo  articolo 
è adunque  importantiiTimo  ; e quelli  è forfè  la 
ragione  perchè  fi  dà  ii  nome  di  mattona}  agli 
Operaj,  che  infornano,  e fanno  cuocere  i mat- 
toni. Noi  efporremo  adatto  lamaniera  di  far  cuo- 
cere i mattoni  col  carbone  di  terra,  nerbando- 
ci a moftrare  come  li  adoperi  il  carbone  di  le- 
gno quando  parleremo  qui  apprelfo  delle  Tegole. 

Avendo  i mattonai  riconosciuto  che  i mattoni 
fooo  ìq  grado  di  efler  cotti  ( del  che  li  avveg- 
gono 
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gono  rompendone  alcuni,  e giudicando  dal  colo- 
re, che  in  erti  non  vi  è più  umidità  ) ftabilifco- 
no  il  piede  del  loro  forno.  Scelgono  d*  ordina- 
rio un  terreno  piano  ed  uguale  vicino  alle  fpal- 
liere  de*  mattoni,  avvertendo  foltanto,  che  non 
pollano  in  erto  foggiornare  lé  acque.  Si  dà  doro 
pel  piede  del  forno  de*  mattoni  cotti  , ed  anche 
de*  migliori,  affinchè  il  fuoco  non  gli  faccia  rom- 
pere , e fcbeggìare  e non  fieno  (Ghiacciati  dal 
pefo . 

Tutti  i mattoni  del  forno,  incominciando  dal 
primo  corfo  de*  mattoni  cotti  fino  alla  fommìéà 
fono  collocati  fui  loro  lato,  affinchè  il  fuoco pof- 
fa  più  facilmente  operare  (opra  ciafcun  di  erti. 

Quando  V infornatore  ha  ricoperto  il  forno  del 
fello  mucchio,  il  Cucinatore  vi  fparge  il  primo 
Jetto  di  carbone  , (opra  il  quale  d’  infornatore 
mette  un  fettimo  ed  ultimo  corfo  di  mattoni 
cotti , che  corona  , e termina  il  piede  del  for- 
no. Ogni  fera  fi  ha  1*  attenzione  da  intonacare 
tutto  il  paramento  del  forno  con  malta  fatta  di 
argilla  ma  griffi  ma  mefcolata  con  fabbìa;  imperoc- 
ché 1#  argilla  forte  fi  fende  torto  che  fente  tii 
fuoco.  Siccome  gli  orli  del  paramento  del  forno 
debbono  contenere  un  edilìzio  di  venti  in  venti- 
due  piedi  di  altezza,  e foffrire  alcuni  sforzino- 
si non  fi  può  in  quello  ufare  fovcrchia  cura  e 
diligenza  • 

Il  giorno  appretto,  innanzi  all*  Alba,  il  Cuci- 
natore va  a riconofcere  lo  (iato  del  Aio  forno  ; 
fparge  in  erto  una  fufficient@  quantità  di  nuovo 
carbone,  ed  ognuno  fi  mette  ad  infornare  \ èque® 
Ha  un*  operazione  che  fi  fa  con  grande  follecitu- 
dine  , ed  ardore  . L*  infornatore  non  carica  pià 
che  la  metà  della  fuperficie  del  forno.  Per  ogni 
mucchio  completo  entrano  da  quafi  dieci  miglia* 
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di  mattoni  # Si  collocano  in  mattoni  in  guifa  che 
$’  incrocicchino  ad  ogni  mucchio. 

Una  delle  principali  attenzioni  dell*  inforna* 
tore  efler  dee  quella  d’  impedire  1*  inconvenien- 
te, che  derivar  potrebbe  dal  divallamento  od  af- 
fondamento che  nalce  nel  corpo  del  forno  dovei* 
attività  del  fuoco  s*  efe reità  piu  che  ne*  para- 
menti . Deve  abbacar  le  orlature  collocando  i 
mattoni  in  piano  in  vece  di  mettergli  fui  Iato  . 

Il  Cucinatore  difende  obbliquamente  ne'  foco- 
lari alcuni  groffi  mucchi  di  falcine  indi  delle  fa- 
lcine intiere  d*  intorno  a trenta  fei  pollici  di 
circonferenza;  carica  ogni  fafeina  di  tre  in  quat- 
tro g rolli  ceppi  di  legno  , e vi  aggiugne  alcuni 
pezzi  di  carbone. 

Tutto  il  refto  del  carbone,  eh'  entra  nel  for- 
no, è flato  ridotto  in  polvere  a un  dipreffo  co- 
me quello  delle  fucine.  Si  fparge  un  letto  gene- 
rale di  carbone  di  tre  mucchj  in  tre  mucchj;  è 
d*  uopo,  che  i mattoni,  i quali  ricever  debbono 
quelle  carbonate,  fieno  a un  diprello  pili  uniti  e 
alTai  più  llrecti  infieme  gli  uni  accanto  agli  al- 
tri; altrimenti  il  carbone  cader  potrebbe  fopra 
i mucchj  che  fono  di  focco  . Il  miglior  carbone 
" quello,  che  apparifee  netto  , brillante  , e ar- 
gentino . 

Non  fi  può  efattamente  determinare  la  quan* 
tità  di  carbone  neceflaru  per  la  cuocitura  de* 
mattoni  . In  certi  forni  lì  fa  entrare  da  fei  in 
fette  piedi  cubi  di  carbone  per  ogni  migliajo  di 
mattoni.  In  altri  da  otto  in  nove;  in  altri  me- 
no forfè  di  quattro  piedi;  ciò  dipende  dalla  quan- 
tità di  materia  combuftibile , che  contiene  » Per 
cagione  di  quella  incertezza  i mattona)  hanno  in 
collume  di  mettere  il  fuoco  al  loro  forno,  inco- 
minciando dai  feteimo  corfo  di  mattoni , per  re* 

go- 
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golarfi  nella  didribuzione  del  lorocarbone  fecon- 
do le  cognizioni,  che  vanno  acquiftando. 

La  gran  regola  per  condurre  , e diriggere  il 
fuoco  fi  è , di  mantenerlo  uguale  dappertutto  j 
fembra  naturale  il  credere,  che  i punti,  dove  il 
fuoco  va  più  predo,  e veloce,  fieno  quelli  , do- 
ve s’  ha  a mettere  men  di  mite  ria  combuftibile; 
ma  pure  è rutto  a l1  oppofto.  Il  Cucinatore  de- 
ve gì  tur  del  carbone  nei  luoghi  > dove  vede  il 
fuoco  più  vicino  ad  arrivare  alla  fuperficie.  Ma 
è d*  uopo  avvertire,  che  non  fi  dee  operar  cosi 
fe  non  in  fui  principio  dell*  infuoca  mento , Ciò 
è forfè,  perchè  il  fuoco  fi  apprende  più  predo 
neJ  luoghi  dove  v’  ha  men  dì  macerie  combufti- 
bili  . Ma  una  volta  che  fia  apprefo  dappertutto, 
fe  fi  vede  che  fia  troppo  gagliardo»  e forte,  bi- 
iogna  fcemarne  P attività  gettandovi  della  Ab- 
bia. La  ufo  infegna  qual  quantità  fe  n abbia  a 
gittare. 

Poiché  i venti  ritardano  fempre  il  corfo  del 
iuoco,  o lo  rendono  inuguale  nell*  ampiezza  del 
forno,  bifogna  por  rimedio  a quello  inconvenien- 
te; ciò  fi  fcanfa  facendo  le  ampolle. 

Infornati  che  fieno  tutti  i mattoni  , fi  copre 
intieramente  ii  forno  della  fteffa  intonacatura  , 
che  fi  applica  ai  paramenti  alla  finedi  ogni  gior- 
nata . 

Si  ricercano  da  venti  in  venticinque  giorni 
per  cuocere  un  forno  di  quattro  cento  migliaia 
di  mattoni . 

Qual  grado  dì  cuocìtnra  debba  darfi  dai  mattoni , 

Fino  ad  ora  fi  fon  fatte  invano  delle  offerva® 
sìoni  fopra  gli  antichi  edifizj  per  fapere  qual 
grado  di  cuocitura  fi  aveffe  dato  ai  mattoni,  che 
li  Ano  legati  infieme  colla  malta  , per  fapere 

fe 
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fe  de’  mattoni  poco  cotti  non  vi  fi  forteto  indo* 
rati  col  tempo*  e fe  non  vi  forte  una  qualche 
reciproca  azione  tra  la  concrezione  delle  malte 
ben  condizionate,  e le  materie  piu  o men  foli- 
de,  a cui  fi  apprendono.  In  mancanza  di  quefti 
lumi  può  dirfi,  che  il  giufio  grado  di  cuocitura 
che  conviene  a quefti  fattizi  materiali  è quello  > 
che  rifulta  dal  maflìmo  calore,  che  la  loro  mate- 
ria può  comportare  fenza  vetrificarli. 

II  carattere  de*  migliori  mattoni  fi  è di  erter 
durirtimi  e fonori  , fenza  erter  bruciati.  I ma t. 
toni  bruciati  fomigliano  più  o meno  alla  fchiu- 
ma  di  ferro  delle  fucine,  o alla  Teoria  de’  me- 
talli*, fono  lucenti  in  tutta  la  loro  frattura  , e 
mandano  fuoco  focro  le  percorte  del  fucile  ; non 
lafciano  però  di  erter  buoni  nelle  fabbriche,  ma 
non  bifogna  collocargli  ne*  paramenti  degli  edi- 
fizj.  Si  giudica  per  contrario  , che  quelli  che  fi 
fchiacciano  facilmente  fotro  il  martello  , e che 
mandano  un  fordo  romo re  quando  fi  percuotono, 
fieno  troppo  poco  cotti. 

Importa  moleirtìmo,  che  i mattoni  fieno  bagna- 
ti all*  ufeire  del  forno;  fe  fi  omette  di  far  que- 
llo artorbono  tutta  P umidità  della  malta  , che 
allora  non  piglia  corpo,  e Cene  cade  in  polvere. 

V*  è ragione  di  credere,  che  ortervando  tut- 
te quelle  regole  , fi  porta  giugnere  a far  de*  mat- 
toni buoni  al  pari  di  quelli  degli  antichi  . Bifo- 
gna  tuttavia  afpettarfi  de*  cali  affai  grandi,  i qua- 
li comunemente  fi  calcolano  di  un  ventefirao. 

Delia  corruzione  , e figura  de  Fornì  de  mattoni . 

I forni  da  mattoni  fono  una  fpecie  di  sfera  , 
dalla  quale  fi  partono  moltirtimi  raggi  di  fuoco 
che  tendono  a ftenderfi  e dilatarli  di  fuori;  l’in- 
tonaco di  argilla  che  copre  1*  efterno  de*  matto- 
ni 
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ni  congiunto  all’  orlatura  di  terra  che  fi  accu- 
mula a piedi  del  forno,  tutti  quefti oliaceli  trat» 
tengono  molti  di  quelli  raggi  igniti  , che  fono 
ribattuti  ver/o  il  centro  » Il  calore  troppo  ga- 
gliardo in  quello  fico  mette  i mattoni  in  fufio- 
ne;  fi  attaccano  ^li  uni  agli  altri  , e formano 
quello,  che  fi  ddomanda,  roccle , bìf cotto  ec. 

Mezzo  per  impedir*  che  i mattoni  In  alcuni  luoghi 
del  forno  non  fi  fondano . 

L*  Autore  della  memoria,  donde  tratto  abbia- 
mo qu  do  Articolo,  dice,  eh*  vi  farebbe  forfè 
un  mezzo  di  diminuire  dì  molto  queiì*  perdita: 
e quello  farebbe  di  moderare  il  calore,  partico- 
larmente afora  quando  il  forno  iofieram.nte 
compiuto;  imperocché  quello  è il  momento,  in 
cui  1’  attività  del  fuoco  è maggiore*  A tal  ef- 
fetto farebbe  d’  uopo  codruire  con  gl*  ideili  mat- 
toni , nel  centro  del  forno,  un  cammino  di  un 
piede  e mezzo,  o di  due  piedi  in  quadrato  , il 
quale  regnalle  in  tutta  1’  altezza  deUa  pila  , e 
far  anche  fui  pian  terreno  o piuttofto  Sopra  il 
fedo  mucchio  una  comunicazione,  avvertendo  di 
farvi  un  intonaco  di  argilla  come,  nell*  interno 
della  canna  del  cammino.  Empirebbe!!  di  legna 
la  galleria  del  cammino;  Si  accenderebbero  que* 
fte  legna  prima  di  mettere  il  fuoco  io  tutta  la 
malfa  dei  mattoni . La  parte  fuperiore  del  cam- 
mino potrebbe  chiuderfi  ad  arbitrio  col  mezzo 
di  una  piaftra,  nella  quale  fi  farebbero  molti  re- 
gidri. 

Facendo  quello  cammino  e la  galleria  , fi  ot- 
terebbero  due  vantaggi.  Il  primo  farebbe  di  ris- 
caldare gradatamente  tutta  la  pila  col  mezzo 
I del  fuoco  appiccato  alle  legna  , che  contiene  , 
innanzi  di  accendere  il  forno  , I!  facondo  di  po- 
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ter  condurre  e governare  acconciamente  il  fuo- 
co,  fu  aprendo  , fu  chiudendo  lo  sfiatatojo  , o 
alcuni  de*  fuoi  regiilri  . 

Ma,  dice  lo  (ìefFo  Autore,  ciò  non  fi  propone 
che  come  un*  idea,  nella  quale  non  fi  deve  ap. 
pieno  confidare,  fe  non  dopo  che  fé  ne  avràfat- 
ta  T efperienza . 

Ecco  tutto  quello,  che  avevamo  a dire  intor- 
no ai  mattoni.  Ripigliamo  adelfo  quello , cbepià 
dappreflo  concerne  il  noftro  Articolo,  cioè  a di- 
re, le  Tegole. 

Dell  A Fabbrica  delle  Tegole ► 

Le  Tegole  fi  fanno,  come  veduto  abbiamo  de* 
mattoni,  con  dell*  argilla  fcelta,  e ben  prepa- 
rata; e fatte  che  fono  fi  modellano  o s infor- 
mano; e in  quello  principalmente  fono  diverfe 
dai  mattoni. 

V*  ha  delle  tegole  di  diverfe  figure.  Le  Te- 
gole piane  hanno  la  figura  di  un  quadrato  lun- 
go; fono  un  poco  incurvate  pel  verfo  della  loro 
lunghezza,  affinchè  elfendo  collocate  fopra  gli 
edifizj,  1*  eftremità  d’  ogni  tegola  fi  adatti  più 
efattamente  fopra  la  faccia  fuperiore  di  quella 
al  di  fopra  dalla  quale  è polla;  hanno  all*  eftre- 
mità  fuperiore  della  loro  fuperficie  di  fotco  un 
uncinetto  per  attacarle  alle  tavole,  od  afficeUe. 

Le  tegole  concave  hanno  a un  dipreflo  ia  figu- 
ra  degli  embrici,  che  fervono  a coprire  lo  (pi- 
golo o il  comignolo  delle  fabbriche  , fe  noo  che 
fono  più  larghe  per  un  capo,  che  per  1*  altro; 
Quelle  non  convengono  che  a tetti  quali  piani  , 
perchè  non  fono  da  altro  follenute  che  da/  loro 
proprio  pefo  . Ma  fi  raccoglie  molta  neve  lopra 
quelli  tetti  piani  , e nelle  tegole  concave  , e 
quando  quella  neve  fi  fcioglie,  X acqua  penetra 
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negl’  intervalli  . Quelle  tali  tegole  non  fanno 
mai  un  coperto  così  vago  e pulito  come  le  tego- 
le piane;  per  quello  non  fé  ne  fa  ufo  le  non  ne’ 
paeli  > dove  non  fi  ha  gran  fatto  a temere  de’cur- 
bini  ec.  e fi  ha  l’ avvertenza  di  caricarne  1’  ertre- 
mità  con  delle  pietre  per  metterle  tanto  più  in 
ficuro  dal  vento. 

Le  Tegole  migliori  fono  quelle  eh*  hanno  gli 
orli  rilevati;  ma  ficcome  non  portone  sfattamene 
te  inficine  unirfi , così  fi  coprono  le  camme  (Tur  e 
con  picciole  tegole  concave  per  impedire  , che 
non  vi  partì  1*  acqua.  Quando  quelle  tegole  fono 
aflodaté  con  buona  malta  fopra  un  legname  foli*, 
j do,  è fermo,  o fopra  una  volta  arcata  non  fe  ne 
i vede  mai  il  fine. 

In  alcuni  luoghi  fi  fanno  delle  tegole  ricoper- 
te di  una  vernice,  come  le  ftoviglie  ; e poiché 
fe  ne  fanno  di  diverfi  colori ,'  i copritori  de’tet- 
ti  ne  formano  de5  compartimenti  , che  fono  va- 
ga irti  mi  a vederli  . 

Avvi  ancora  dell* altre  tegole,  che  fi  adoperano 
per  coprire  le  colombaie,  e lejtorri rotonde  ; fono 
quelle  più  ftrette  per  un  capo,  che  per  l’altro. 

Come  abbiano  a cufiodìrft  le  ugole  dopo  fabbricate . 

Merte  che  fieno  le  tegole  nelle  forine  , e data 
che  abbbfi  loro  la  figura  , che  fi  desiderava  , fi» 
Jafciano  feccarè  t Dopo  per  comprimerle,  fi  bat- 
tano col  maglio;  indi  fi  mettono  incatena  ofpalo 
liera  fotte  a delle  runelìe  in  mucchi  di  quattro 
per  uno.  Le  muri  di  quelle  rimeflfe  hanno  moi- 
ri (fimi  trafori  d’  incirca  quattro  pollici  in  qua- 
il  diate,  perchè  I’  aria  polla  liberamente  pacarvi 
fenza  tuttavia  che  vi  entri  la  pioggia.  Se  quan- 
do fono  ancora  tenere  e molli  avvenirte,  eh  fi 
bagnartero,  andrebbe  tutto  in  rovina,  e coovSr» 
Tomo  WIU  B reb- 
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rebbe  informarle  di  nuovo;  fotto  alla  rimeda  la 
pioggia  non  vi  cagionerebbe  1’  ideilo  danno  , ma 
vi  farebbe  lo!o  alcuni  buchi  nella  fuperficie  . 
Ghiamanli  allora  tegole  vagolate  > non  lafcianoper 
quedc  di  effe r buone  da  mettere  in  opera  : fono 
unicamente  men  beile  alla  viltà  . 

Del  forno  per  cuocer  le  Tegole  . 

(1  forno  per  cuocer  le  tegole  è fatto  di  due 
muri  paralleli  didanti  uno  dall’altro  quattro  pie- 
di: il  muro  interiore  è di  mattoni  cotti;  il  tra- 
mezzo di  quedi  due  muri  è di  pietra,  o di  cat- 
tivi mattoni  legati  e congiunti  infieme  con  ter** 
ra  grada  , perché  il  tutto  non  faccia  che  un  fo- 

10  corpo  capace  di  refidere  aiPazione  del  fuoco: 

11  forno  contiene  d’  ordinario  cento  migliaja  di 
tegole;  lo  fpazio  interiore  è divifo  nel  fondoda 
dodici  file  di  archi  fatti  di  mattoni.  Traciafcu. 
na  fila  di  archi  vi  fono  degli  zoccoli  di  murato, 
che  fi  dendono  dal  davanti  del  forno  fino  al  fon- 
do. Gli  archi  non  hanno  di  groflezza  più  che 
la  larghezza  di  un  mattone,  e lafciano  tra  loro 
degli  fpaz;  uguali  della  larghezza  di  un  matto- 
ne. Si  dà  agli  zoccoli  una  forma  piramidale  per- 
chè la  fiamma  podi  padàre  tramezzo  gli  archi  , 
ed  il  calore  fi  diffonda  in  tutta  1*  ampiezza  e ca- 
pacità del  forno. 

Dell * inf ornamento  delle  Tegole  . 

L'  infornamento  incomincia  da  fette  letti  di 
mattoni  che  fi  collocano  di  taglio  per  P appunto 
come  fe  tutta  P infornata  edèr  dovede  intiera* 
mente  di  mattoni.  Si  collocano  in  appredo  le  te- 
gole di  taglio  fu!  loro  lato  grande;  di  cinque  in 
cinque  mucchj  le  tegole  fono  tagliate  da  un  cor- 


10  di  quadrelli , e il  rimanente  fi  efeguifce  comi® 
è9  è detto  per  i mattoni  • 

Compiuto  che  fa  V inforna  mento  , ed  il  fon* 
Ho  ripieno,  innanzi  cfi  darvi  ii  fuoco,  fi  chiudo- 
no  le  due  porte  del  forno»  Non  fi  mettonod’or- 
dinario  più  che  due  porte;  fi  chiudono  con  uà 
muro  di  mattoni,  che  $*  intonaca,  e fi  copre  di 
ùna  mano  di  terra  graffa  grolla  un  pollice* 

Per  impedire  5 che  le  tegole  non  fi  fendano  * 
fi  fa  in  prima  un  picciolo  fuoco  per  36.  o 40 * 
ore  , ed  anche  di  più  , fe  le  terre  fono  forti , e 
pofcia  vi  fi  fa  un  gran  fuoco* 

Quando  fi  vede  , che  le  gole  del  forno  fono 
bianche*  fi  rallenta  il  fuoco  per  impedire  , che 
le  tegole  non  fi  fondano:  e fi  ripete  la  delia  ope* 
razione  più  volte  . Si  coprono  di  terra  i luoghi 
del  forno,  dove  il  fuoco  apparifce  troppo  gagliar- 
do ; e per  contrario  fi  fanno  delle  aperture  ne* 
luoghi  dove  1’  azione  del  fuoco  lèmbra  troppo 
lenta  , e tarda  , 

In  ultimo  fi  fini fce  chiudendo  tutte  le  bocche^ 
e P aperture:  V opera  continua  a cuocerli  lenza 
che  vi  fi  aggiungano  nuove  legna.  : fi  Licia  che 

11  forno  fi  raffreddi , e poi  fi  cavano  le  tegole* 

TELE  DIPINTE  ( Arte  di  fabbricare  le  ) 

Le  Tele  dipinte  fon  Tele  di  puro  cotone , op« 
pure  di  metà  filo,  e metà  cotone,  fopra  le  qua» 
i col  mezzo  di  differenti  forme,  o tavole  d s le- 
gno , e di  diverfi  colori  fi  rapprefenta no  orna- 
menti, frutti,  figure,  e tutto  quello  che  una  fe- 
:cnda  immaginazione  può  fuggente. 

Delle  varie  fpezie  di  Tele  dipinte  , 

Sotto  i!  nome  di  Tele  dipinte  e {rampate  fi 
B 2r  com-» 
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comprendono  le  Perfiane  , le  Indiale  , le  Inglefi 
e tutte  le  Tele  che  i Francefi  , gli  Olande!}  , 
gl’Inglefi,  i Tedeschi,  gli  Svizzeri,  gl*  Italiani» 
e le  altre  Nazioni  fabbricano  ad  imitazione  del- 
le tele  di  Oriente  . Di  quelle  tele  alcune  fono 
dileguate  e dipinte  colla  mane  ; ed  altre  fono 
{lampare  con  forme  di  legno,  o di  rame.  Si  può 
ditìinguere  ancora  una  terza  fpecie  di  tele  di. 
pince,  che  fono  quelle,  di  cui  è lìampato  il  fo- 
lo  tratto  , e di  cui  tutto  l 'interno  de’  fiori  è fatto 
co!  pennello  . Le  tele  che  ci  vengono  da  Pondi- 
cherì  , da  Mafulipafan  s e da  molti  altri  luoghi 
della  Goda  di  Coromandel  fono  lavorate  colla 
penna  , e col  pennello  , Ci  vengono  parimenti 
delle  bel I i (Tì me  tele  dipinte  da  Bengala  , da  Vi* 
Lpur  ec.  Le  Permiane  fono  le  tele  dipinte  le  più 
fi  mate  che  ci  vengano  dall’ Oriente . 

Perde  le  Tele  dipinte  di  Europa  riefeanù  tnen 

belle  che  quelle  dell'  Indie  . 

Credefi  communernente , che  in  Europa  non  fi* 
poffibile  far  tele,  che  pareggino  in  bellezza  quel- 
le del i ’ Indie  , e che  fi  lavino  come  quelle  , len- 
za che  j colori  fvanifeano,  e fi  cancellino;  per- 
chè fi  penfa  che  all*  Indie  fi  facciano  le  tinture 
con  certi  fughi  d’erbe  , che  apprelìo  di  noi  non 
nafeono  ; ma  quello  è un  errcrf*  che  fi  può  facil- 
mente diffruggere  e levare,  facendo  vedere,  che 
noi  abbiamo  di  che  fare  colori  variati,  beili,  ed 
indelebili  a!  pari  di  quelli  dell’ Indie  . Egli  è 
però  vero,  che  le  tele  dipinte,  che  fi  fabbricano 
in  Olanda,  ed  altrove,  non  hanno  la  bellezza  di 
quell*  deli'Indie  i maeccoquale  n’ è la  ragione.  Il 
lavoro  degli  Opera;  non  coda  quali  nulla  in  Per. 
fia  , e all’ Indie  ; quindi  il  tempo,  che  s'impie- 
ga in  quelle  tali  opere  , non  è un  oggetto  da 

rnet- 


f E L 


li 


mettervi  confiderazione:  appreffb  di  noi  per  con- 
trario il  tempo  è ciò  che  v’ha  di  più  preziofo» 
ficchè  le  materie  > che  s' impiegano  fono  un  nul- 
la in  paragone  di  quello  2 quindi  è d’uopo  cer- 
care di  rifparmiare  il  tempo  per  poter  fare  un 
qualche  guadagno»  Così  appunto  fi  fa;  e per  que- 
llo le  no  lire  opere  fono  inferiori  a quel  le  dell*  Iridio  ; 
imperciocché  non  cederebbero  loro  in  conto  al- 
cuno , fe  folle  ptiTibile  impiegarvi  il  tempo  ne* 
celiano. 

Vi  fono  molte  maniere  di  lavorare  fe  tele  di- 
pinte fecondo  la  fpezie,  e il  numero  decolori* 
che  vi  s’impiegano;  e quantunque  fembri  che  fi 
debba  incominciare  da  quelle  * che  fono  (lampate 
dipinte  di  un  fqlo  colore  , noi  tuttavia  non  lo 
faremo  , perchè  ogni  colore  impiegato  fedo  ri- 
cerca una  pratica  diyerfa  » la  quale  potrai?  più 
agevolmente  efporre  quando  fi  avrà  compre  fa  la 
maniera  , con  cui  fi  dipingono  quelle  , dove  en* 
tra  130  molti  colori. 

Maniera  dì  fare  una  tela  dipìnta  a fondo  bian* 
co  y dove  vi  fono  de' fiorì  di  due  0 tre  tinte , di  fio- 
ri pavonazzi  * e grìgio -violati  , fiori  turchini  , fiorì 
gialli y il  tratto  de' gambi  nero  7 e le  foglie  verdi* 

Bella  preparazione  della  tela  • 

Èifogna  in  prima  levar  via  diligentemente  fa 
gomma  o T apparecchio  , che  v*  è in  quafi  mite 
le  tele  ; il  che  fi  fa  mettendo  la  tela  a molle 
nell*  acqua  tepida  , ftrofinandola  ben  bene  , tor- 
cendola, e lavandola  in  appre/Fo  nell’acqua  fred~ 
da  limpida,  e chiara,  e facendola  afeiugare. 

Delr  ingall amento  * 

spogliata  bene  che  fia  la  tela  della  fua  g pfiJw 
B $ ma, 
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ma,  conviene  ingallarla.  A tale  effetto  fi  mette- 
ranno  , per  efempio  , per  dieci  canne  di  r eh  di 
cotone  , due  fecchie  ali’ incirca  di  acqua  fredda 
jn  una  tinozza  , dove  fi  getteranno  quattr’once 
di  noci  di  palla  ben  pefle  ; vi  fi  tufferà  dentro 
nei  medefimo  tempo  la  t la  , che  fi  agiterà  e ri- 
menerà alquanto  , affinchè  fia  bagnata  dappertut- 
to ; fi  iafcierà  cesi  daccirca  un’era  e m^zzo;  do« 
po  fi  trarrà  fuori,  fi  torcerà»  ^ fi  Iafcierà  afeiu- 
gare  all*  ombra . 

Quando  la  tela  fa r à ben  afeiutta  , vedraffi  che 
ba  contratto  un  occhio  giallaftro  , ed  allora  fi 
dovrà  mettere  attenzione  , che  non  vi  cada  lo- 
pra  alcuna  gocciola  d’acqua  , perchè  altrimenti 
vi  fi  genererebbe  una  macchia  » e in  tutto  il 
corfo  dell’operazione  è d’uopo  mettere  grande 
attenzione  alla  pulitezza  , e alla  netezza  , per- 
chè le  minime  macchie  fono  irremediabili  . Se 
fi  vuo!e  che  l’opera  fia  fina,  bifogna  foppreflare 
là  tei  a quando  farà  ingallata  , affinchè  il  lavoro 
rielea  più  finito;  fi  difenderà  allora  fopra  la  te- 
la il  difegr.o  , che  fi  giudicherà  più  opportuno  , 
c conveniente  , e fi  difegnerà  colla  penna  o col 
pennello  , adoperando  i colori  , e i mordenti  * 
de’ quali  parleremo  in  apprelìo. 

Della  maniera  di  (lampare  la  tela  . 

Se  fi  vuole  un’opera  più  ordinaria  , e comu* 
ne  , fi  fiamperà  con  delle  ravole  nel  modo  , che 
feguv:  fi  difenderà  la  tela  ingallata  ed  afciugaU 
iopra  una  tavola  grande  ben  laida,  e ferma,  fo- 
pra la  quale  fi  avrà  mefl'o  del  groflo  panno  ad- 
doppiato , affinchè  le  tavole  più  ugualmente  s’ 
imprimano,  e fi  piglierà  con  una  tavola  intaglia- 
ta del  color  nero  lopra  un  colcinetto  : fi  appli- 
cherà la  tavola  fulla  tela,  e vi  fi  percuoterà  lo- 
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pra  in  molti  luoghi  , s’ è grande  , affinchè  fegni 
dappertutto:  s’imprimerà  fegtrtamenre  , e nell’ 
ideila  maniera  tutto  quello , eh*  efler  deve  il  ne- 
ro; dopo  fi  farà  lo  rtedo  col  rodo  carico,  che  fi 
applicherà  con  una  contro  tavola  , cioè  a dire  , 
con  una  feconda  tavola  > eh*  è la  controparte 
della  prima  , e che  non  tocca  fe  non  i luoghi  , 
dove  vi  deve  e (Ter  del  rodo  ; e dove  la  prima 
tavola  non  ha  toccato  , perchè  in  que’fici  v* era- 
no de’ luoghi  riferbati  a bella  porta. 

Quantunque  querta  operazione  fembri  fin  qui 
I affai  fcmplice,  vi  fono  nondimeno  molte  offerva- 
zioni  da  farfi  „ 

Jl 

Dèlia  maniera  d ' impiegare  il  colore  • 

Ecco  primieramente  quello,  eh*  è comune  a 
tutti  i colori  in  generale;  e che  bifogna  oderva- 
re  per  poter  impiegarli,  fia  colla  tavola,  fia  col- 
la  penna  o col  pennello  c Fatto  che  fia  il  colo- 
re , o il  mordente  , ne)  modo  che  qui  apprerto 
efporremo  , bifogna  fclogliere  della  gomma  ara- 
bica per  ifpedlrlo  (il  mordente)  e per  dargli  la 
confidenza  di  firopo  denfo,  fe  fi  vuole  impiegar- 
! Io  colla  tavola  ; fe  deve  impiegarli  colia  penna  , 
o coi  pennello  , vuol  edere  mer?  denfo  , in  guì- 
fa  che  poda  facilmente  (correre:  Quarto  fi  vor- 
rà imprimere  , fe  ne  piglierà  daccirca  ad  una 
cucchiaiata  , che  fi  diftenderà  con  un  pèzzo  di 
cotone  fopra  un  cofanetto  di  crine  coperto  di 
un  graffo  panno  - fi  applicherà  in  molte  ri- 
prefe  la  tavola  fopra  quefto  cofci netto  per  ben 
ricoprirla  di  colore  : fi  sfregherà  con  una 
feopetta  , fi  applicerà  di  bel  nuovo  fui  cofa- 
netto , e s’imprimerà  falla  tela  3 come  dicem- 
mo* 
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Se  va  un  qualche  fito  negli  angoli  delle  orla- 
ture o altrove,  dove  non  fi  voglia,  che  la  tavo- 
la tocchi,  vi  fi  metterà  un  foglio  di  carta,  che 
riceverà  it^  quelli  fiei  1*  impresone  della  tavola, 
e gli  rifparmierà  fai  la.  tela  : fi  ripiglierà  in  ap- 
preso dei  colore  colia  tavola  , e s*  imprimerà 
accanto  della  prima  impresone  , e cosi  di  mano 
in  mano  pigliando  ogni  volta  nuovo  colore  fui 
cofanetto  , dove  fi  avrà  l’attenzione  di  andarne 
rimettendo  a mifura  del  bifcgno. 

La  tavola  è di'  pero  , o di  tiglio  , s’  intaglia 
con  degli  fcalpelli  , ed  altri  tali  ordigni  : vedefi 
per  ognuno  , che  i tratti  , che  imprimono  fullat 
tela,  efìer  debbono  di  rilievo  come  nell’impref- 
fione  ordinaria  , che  fi  fa  con  tavole  di  legno. 

Non  s’ imprime  d’ordinario  fu!  1 a tela  fe  non 
il  femplice  tratto  in  nero,  o in  rodo,  colle  due 
prime  tavole;  fe  v’ha  de*  luoghi  alquanto  grandi 
e fpazicfi  dove  vi  abbia  ad  edere  del  grodb  rodo 
o del  nero  , queda  prima  rovola  lo  porta  , ov- 
vero fi  mette  col  pennello  dopo  1*  impresone . 

Compofiziove  del  riero  . 

Il  n3ro  fi  compone  f cendo  bollire  de  Ma  cima- 
tura di  ‘erro  con  p*rte  di  aceto  e di  acqua  : 
quando  quedo  mefcuglio  avrà  bollico  un  quarto 
di  ora,  fi  leverà  d i fuoco,  e fi  lafcierà  riporre 
venciqu- ' tro  ore;  fi  verferà  pofna  il  liquore  per 
inclinazione  , p<~r  cudodirlo  dentro  a delle  bor- 
teglia  ; li  conferva  quanto  fi  vuole,  e quando  oc- 
corre di  fervirfene  , s’ifpefiìde  con  della  gcm* 
ma.  Qur^o  liquore  è di  coi  or  di  ruggine  di  fer- 
ro , e fopra  la  tela  , che  n»n  è ingollata  , non 
fa  che  gialla  s ma  ficcome  nella  preferite  opera- 
zione  s’imprime  fulla  tela  ingallata  , cosi  fa  un 
nero  carico  che  dura,  e refifte. 
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Maniera  di  applicare  il  Rojfo  * 

Il  Roffo  no»  fi  applica  nell' irtela  manierai 
non  fi  mette  immediatamente  fuila  tela  , ma  vi 
j s’ imprime  una  coiwpofizione  chiamata  mordente  , 
che  non  ha  quali  nefTun  colore  , e eh*  è diverfa 
fecondo  le  diverfe  tinte  , o digradazioni  di  rof. 
lo  j o di  violetto  . Quella  compofiziooe  ferve  a 
far  attaccare  ne’fiti,  dnv'è  fiata  meffk , il  colo® 
re,  dentro  al  quale  fi  tuffa  , e fi  fa  bollire  tutta 
la  tela  e a dargli  tutte  le  differenti  tinte  delle 
quali  fi  abbisogna  , dal  colore  di  rofà  fino  al  vie» 
ietto  carico . 

Triina  compofixéìone  del  mordente  pel  Rcjfo  carico  9 

Il  mordente  pel  bel  roffo  un  poco  carico  , ù 
fa  in  quefto  modo  : pigìianfi  otto  parti  di  allu- 
me Romano  , due  parti  di  foda  di  Alicante  , e 
una  di  arfenico  bianco  : fi  pefiano  tutte  quefte 
materie  , fi  mettono  in  una  fufficiente  quantità 
d’acqua,  e s*  ifpcffifcono  con  dellagomma;  è be„ 
ne  che  l'acqua  , nella  quale  fi  fciólgono  quefte 
materie  , ih  colorita  con  del  legno  B^afiiiano  , 
affine  di  veder  falla  tela  i luoghi,  dove  il  mor- 
dente poteffe  non  efierfi  attaccato  , per  rifargli 
colla  penna,  o co!  pennello» 

| 

Altro  mordente  per  un  bel  RoJJo* 


Sì  fa  un  altro  mordente,  che  dà  parimenti  un 
bellifiìmo  roffo  : fi  mette  un’oncu  e mezza  di 
allume  Romano  , un  grofio  e mezzo  di  fale  di 
tartaro  , e un  grofio  di  acqua  force  , e in  una 
pinta  di  acqua  ; bifogna  far  Tempre  delle  prove 
di  quefti  diverfi  mordenti  (opra  piccioli  pezzi  di 
tela,  per  vedere  fe  il  colore  è bello 9 
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Quando  U tela  farà  a quello  modo  imprefla  , 
cioè  a dire  > col  nero  , e col  mordente  pei  rof- 
fo  , fi  metterà  col  pennello,  o con  delie  contro, 
tavole  Io  (ledo  mordente  ne*  luoghi,  ch’efler  deo- 
no  intieramente  di  un  redo  caricato  : fi  Mele- 
ranno afeiugare  Tuno  e l’altro  per  dodici  ore 
almeno  , e ciò  fatto  fi  deve  lavar  bene  la  tela 
per  levar  via  tutta  la  gomma  , che  vi  fi  è meda 
col  mordente,  e col  nero- 

Maniera  di  lavar  la  Tela . 

La  maniera  di  lavar  la  tela  è cofa  fommamen- 
te  importante  ; imperciocché  da  quello  dipende 
Ja  pulitezza  , e la  bellezza  ; e con  quello  pari- 
menti  s’ impedifee  a’ colori  di  dilatarli,  e di  (cor- 
rere . Se  fi  ha  molta  tela  da  lavare,  bifogna  ne- 
ceflariamente  avere  una  grande  quantità  di  ac- 
qua , e quell*  acqua  vuol  e fiere  corrente  , fe  fia 
podi bi le  , o per  lo  meno  in  un  grandifiìmo  baci- 
no, affinchè  la  picciola  quantità  di  mordente,  e 
di  colore,  che  fi  leva  via  colla  gomma,  fia  e(l Te- 
rnamente dilatato  , e non  pofia  actacc-rfi  fui  fon- 
do della  tela,  e macchiarla  . A tal  effetro  è d’uo- 
po rimenare  e batter  bene  la  tela  in  lavandola  , 
ed  avvertire  , che  , efTendovi  delle  pieghe,  que- 
fte  ncn  iflieno  lungo  tempo  fenza  efier  disfatte. 
Allora  quando  principalmente  fi  comincia  a lavar 
la  tela  cortvien  ufare  quelle  diligenze  : imperoc- 
ché quando  s*  è tolta  via  la  prima  gomma  , non 
s’hi  più  a temere  di  nulla  . Se  fi  lavorafie  uea 
picciola  quantità  di  tela  , e fi  lavafié  dentro  ad 
una  fecchia  , o qualche  altra  fimile  cofa  , con- 
verrebbe lavarla  in  tre  o quattro  acque  fucceffi- 
vamente  : pefeia  che  non  può  derivare  nefiun  in- 
conveniente dal  troppo  lavarla  : lavata  che  farà 
a fufficienza , fi  torcerà,  e fi  lafcierà  asciugare, 

oppu- 
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oppure,  fe  vogliali , fi  farà  bollire  nel  modo  che 
fégue  . 

Maniera  di  far  bollire  la  Tela . 

Tofio  che  fi  avrà  fpremuta  l’acqua  , é innanzi 
che  la  tela  Ih  afciutta,  fi  metterà  in  una  calda* 
ja  grande  dell’acqua  in  proporzione  della  quan- 
tità della  tela  , che  fi  ha  a tingere;  quando  co- 
mincia zd  intiepidire  vi  fi  getta  della  buona  rob- 
bia  leggermente  (infoiata  colie  mani;  non  fe  ne 
può  determinare  efiittamente  la  dofe,  perchè  ciò 
dipende  dalla  bontà  della  robbia  , e dal  colore 
più  o men  carico  che  fi  vuol  dare:  fi  può  dire 
i'ol canto  , che  per  quindici  carme  di  tela  fi  ri- 
chiede una  hbbra  e mezzo  di  robbia  , e dodici 
piote  di  acqua;  fe  fi  voglia  un  colore  più  bello, 
fi  m^fcolerà  della  cocciniglia  colla  robbia  in  pro- 
porzione dèlia  bellezza  dell’opera  , e del  prez- 
zo , che  fi  vuole  mettervi  . Ben  mefcolata  che 
fia  la  robbia,  e l’acqua  calda  a fegoo  di  non  po- 
ter in  effa  tenere  la  mano  che  con  difficoltà  , vi 
fi  metterà  la  tela  , e vi  fi  tufferà  dentro  , e fi 
caverà  fuori  in  molte  riprefe  , affinchè  fia  tinta 
ugualmente  dappertutto  . Cm  fatto  , s’immerge- 
rà nell*  ar qua  fredda  , e fi  laverà  più  che  farà 
polf»òile>  cambiando  fpeflo  1 acqua,  infino  a tan® 
Coche  n’el  a limpida,  e chiara:  fi  faranno  in  ap- 
preso bollire  alcuni  pizzichi  di  crufca  in  acqua 
chiara  ; e dopo  che  avrà  bollito,  fi  leverà  dal 
fuoco,  fi  piffera  per  un  panno  lino  fino,  per  le- 
varne via  la  crufca  , e laverai!]  bene  in 'quell’ac- 
qua ancor  calda  la  tela  , il  cui  fondo  perderà 
ancora  per  quefio  mezzo  un  poco  del  colore:  po- 
feia  fi  torcerà  , e fi  lafcierà  afeiugar  bene  : ve- 
ci raffi  allora  , che  il  fondo  farà  di  un  rodo  cari, 
co,  e che  il  nero  è diventato  ancora  più  bello; 
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al/ora  occn  delle  contro  tavole , fe  l’opera  è cc* 
mune  , ed  ordinaria  , ovvero  coi  pennello  , fe  fi 
vuole  più  finita,  fi  metterà  il  mordente  pel  rof* 
£ò  chiaro,  e quello  pel  violetto. 

Compofìzicne  del  mordente  pel  roffo  chiaro . 

Ecco  come  fi  fa  il  mordente  pel  rofifo  chiaro 
Si  piglia  parti  uguali  di  alume  , e di  cremore 
di  tartaro  ; fe  v’è  un'oncia  di  ciafcheduno  , fi 
fcioglie  quella  mefchianza  in  una  pinta  d'acqua  , 
e fi  gomma  fecondo  il  folito  : fe  fi  vogliono  del- 
le digradazioni  o tinte  intermedie  di  colore  , 
non  fi  ha  che  a mefcolare  un  poeo  dei  primo 
mordente  con  quelle. 

Mordente  pel  Violetto  « 

Il  mordente  pel  Violetto  fi  fa  , mettendo  in 
quattro  piote  di  acqua  una  parte  di  allume  Ro- 
mano , una  parte  di  Vitriolo  di  cipro,  alcrettan* 
to  di  verde  rame  , una  mezza  parte  di  calcina 
viva  , e dell’acqua  di  ferro  vecchio  a direzio- 
ne , fecondo  che  vorrai!!  il  violetto  più  o men 
carico;  l’acqua  di  ferrovecchio  è quella  medefi* 
ma  compofizione  , che  s‘è  adoperata  per  impri- 
mere  in  nero. 

Mordente  pel  grigio  - violette  • 

Pel  grigio  violetto  fi  mefchierà  il  mordente 
dei  rodo  chiaro  con  quello  del  violetto  nella 
proporzione  che  fi  giudicherà  opportuno , e con- 
veniente • 


Di'U 


TEL  a> 

feconda,  bollitura  della  Tela  # 

Quando  fi  avrà  metto  colla  contro,  tavola  , o 
col  pennello  quelli  diyerfi  mordenti  , e fi  faran» 
no  metti  ad  asciugare  per  lo  fpazio  di  dodici  ore 
almeno,  fi  lavérà  la  tela  colla  (letta  diligenza  ed 
attenzione  che  la  prima  volta,  e dopo  che  fi  fa® 
rà  torta  ben  bene  , fi  farà  bollire  in  un  nuovo 
bagno  di  robbia  , alla  quale  aggiugnerattì  per 
ogni  oncia  un  mezzo  grcffo  di  cocciniglia  in  poi* 
vere  : vi  fi  rimenerà  dentro  in  prima  ben  bene 
ia  tela  , come  s è Atto  la  prima  volta  , innanzi 
che  T acqua  cominci  a bollire,  indi  fe  le  lafcie* 
ra  dare  una  bollitura  : fi  caverà  fuori  , fi  laverà 
bene  in  molte  acque  ; e pofcia  nell'acqua  calda 
di  ciufca;  fi  torcerà,  e fi  Infoierà  asciugare. 

Se  vogliali  usi  rotto  perfettamente  bello,  met- 
teraffi  in  quella  feconda  bollitura  parti  uguali 
di  cocciniglia  , e di  grana  d*  fcarlatto  , e due 
parti  di  robbia  ; tutti  i colori  diventeranno  più 
belli  . Non  s’ha  a cambiar  nulla  nella  maniera 
di  far  bollire,  e di  Lvare  ; vedrannofi  allora  le 
diverte  digradazioni  di  rollo  , di  violetto  , e di 
nero  , che  faranno  in  tutta  la  loro  bellezza  , e 
tali  quali  rimaner  debbono;  ?na  il  fondo  tara  rof. 
fi  celo  ; nè  quello  s’imbianca,  fe  non  allora  che  fi 
fa  erborizzare  la  tela;  cioè  fi  difende  full'erbà. 

Maniera  di  erborizzare  la  tela . 

Ecco  il  metodo  che  deve  tenerli  . Si  pattano 
molti  fili  negli  orli  * e negli  angoli  della  tela  * 
Si  difende  dal  rovefeio  fopra  un  prato  , e cosi 
delle  bacchette  pallate  in  ciafcuno  di  quelli  fili 
fi  A in  guifa  , che  fia  bon  tefa  : fi  adacqua  da 
fette  in  otto  volte  il  giorno  ; in  fortuna  non  fi 
L Lia  mai  a (dilagare  , perchè  il  fole  offùfchereb- 

be 
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be  i colori.  Quella  operazione  fi  fa  in  ogni  rem* 
po  , ma  fi  fa  più  fpeditamente  ne*  mefi  di  Mag- 
gio, e di  Settembre  per  cagione  della  rugiada,  e 
ie  tele  ne  vengono  più  bianche  . Se  ne  Hanno  d’ 
ordinario  da  cinque  in  lei  giorni  a quello  modo 
in  fui  prato  , e dopo  il  fondo  è del  tutto  bian- 
co , fe  tale  non  folle  dappertutto  , potrebbe^ 
lavarle  ancora  una  volta  nell'acqua  di  crufica  s 
e lafciarle  ben  afciugare* 

# # 

Dell' inceratura  o incamiciatura  della  Tela  • 

Rella  adeffo  che  vi  fi  metta  l'azzurro,  il  ver- 
de , e il  giallo  : s'incomincia  dall’  azzurro , e a 
tal  effetto  fi  difende  la  tela  fopra  una  tavola 
coperta  di  fabbia  finiffima  e minuta  , e fi  fa  una 
compofizione  con  parti  uguali  di  fevo  , e di  ce- 
ra : fi  tiene  in  facendola  dentro  ad  un  vafo  di 
terra  , e fi  applica  la  compofizione  con  un  pen- 
nello fopra  tutta  la  tela  , riferbando  folo  i luoghi 
ch’efler  debbono  azzurri , o verdi:  è d’uopo  Are 
quella  operazione  con  grande  avvertenza,  e cau- 
tela ; imperciocché  quella  compofizione  fi  Rende 
e fi  dilata  facilmente  quand’è  calda  ; e fe  non 
Io  folle  a fufficienza,  non  pre ferverebbe  , quanto 
fi  richiede,  la  rela,  Ja  quale  corre  ebbe  pericolo 
di  venir  macchiata:  egii  è vero,  che  la  fabbia, 
ch'è  fiotto  alla  tela  , impedilce  alla  compofizione 
di  dilatarli  , perchè  vi  lì  attacca  tofìo  ch’è  ap- 
plicata : ricercali  tuttavia  un  poco  di  pratica  e 
di  efperienza;  per  ben  impiegarla,  edaddeftrar- 
v i li  balla  efercitarli  fopra  que’luoghi  del  fondo  , 
dove  non  vi  è nulla  da  riferbare  , Quella  opera- 
sene fi  addomanda  , incamiciare  , o incerare  la 
tela:  Quando  avraffi  ad  incerare  un  qualche  luo- 
go , vi  fi  getterà  fopra  della  Abbia  innanzi  che 
la  cera  fia  del  tutto  freddata  ; la  fabbia  , che  vi 
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fi  attacca  , impedifce  , quando  fi  piega  la  tela  , 
che  le  parti  incerate  non  ungano  quello  , che 
debbono  riferbarfi» 

Terzo  bagno  per  V azzurro  * 

Bei)  incerata  che  fia  la  tela,  fi  tuffa  in  un  ti- 
no di  tintura  azzurra  ; la  quale  non  ha  nulla  di 
particolare  , ed  è la  ftefia  , di  cui  fi  fervono  i 
Tintori  per  tingere  in  azzurro  . Bifogna  che  il 
tino  non  fia  foverchiarnente  caldo  ; ma  foto  un 
poto  tepido  s affinchè  la  cera  non  vi  fi  ftrugga  ; 
tuffata  ch’abbiafi  in  molte  riprefe  la  tela  nel  ti. 
no 2 fi  cava  fuori,  e fi  lafcia  afciugare. 

Per  le  digradazioni  o tinte  dell*  azzurro  « 

Se  fi  vogliono  due  tinte  dell*  azzurro  * afciutta 
che  fia  la  tela  , fi  copriranno  della  medefima  ce- 
ra  le  parti  , eh*  effer  debbono  di  un  azzurro  chia- 
ro ; fi  tufferà  una  feconda  volta  la  tela  nel  ti- 
no ; le  parti  , che  faranno  rimafte  feoperte  (1 
ofeureranno  , e quelle  , che  fi  fono  incerate  re- 
neranno di  un  azzurro  chiaro:  Si  lafcierà  aficiu- 
gar  la  tela  per  un  intiero  giorno  ; e quando  fi 
| vorrà  levarle  la  cera  , faraffi  bollire  alcun  poco 
! in  una  buona  quantità  di  acqua  ; quando  quella 
bollirà,  vi  fi  tufferà  dentro  la  tela,  di  cui  ftrug- 
| geraffi  tutta  la  cera  : Bifogna  torto  cavarla  fuo- 
! ri,  sfregarla  leggermente  con  un  poco  di  fapone, 
j!  lavarla  pofeia  bene  nell’acqua  fredda,  e lafciar- 
I la  afeiugare* 

Se  fi  voglia  fare  i gambi  e le  foglie  verdi 
nell* ifteffa  guifa  che  fi  fa  all*  Indie,  vale  a dire, 

■ di  un  verde  fbfco  , e affai  brutto  , balla  paffare 
fopra  l’azzurro  con  un  pennello  il  liquore  di 
ferro  vecchio  , che  s*è  adoperato  pel  nero  ; fic« 

come 
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come  la  tela  è fpogliata  affatto  d’ogni  ingalla- 
mento,  così  fa  il  medefimo  verde  chevedefi  Tul- 
le tele  d’india  ; non  fi  farà  nulla  ai  fiori  , che 
debbono  reftare  azzurri  , e fe  v’ha  alcune  parti 
di  fiori  , o di  animali  , che  abbiano  ad  edere  ri* 
ferbate  per  colorirle  in  giallo,  fi  paflerà  la  ftef- 
fa  acqua  di  ferro  vecchio  , che  deve  gommarli  » 
(imperocché  quantunque  noi  non  abbiamo  fempre 
ripetuta  quella  circoftanza,  dee  nondimeno  faper- 
fi  , che  non  bifogna  mai  impiegare  niun  colore  , 
il  quale  non  fia  a fufficienza  gommato  , perchè 
non  ifcorra  , e fi  dilìenda  più  che  non  fi  vuole 
quando  fi  adopera):  fi  lafcierà  afciugare  ancora 
un  giorno  l’acqua  di  ferro  vecchio , che  s’è  ado- 
perata tanto  pel  verde  come  pel  giallo  ; e dopo 
fi  laverà  bene  le  tela  nell’acqua  fredda  per  le- 
varne via  la  gomma,  e fi  lafcierà  afciugar  bene: 
allora  non  rimane  a far  altro  che  dar  1’ apparecchi© 
alla  tela,  e foppreffarla , il  che  fi  fa  in  quella  ma- 
niera . 

Dell'  apparecchio  della  Tela  . 

Si  fa  bollire  un  poro  d’amido  nell’acqua  e fi® 
ne  fa  una  fpezie  di  falda  bianca  fu  cui  fi  Uro  fin  a. 
tutta  la  tela  , umettandola  con  dell’acqua  in  pro- 
porzione della  forza  , che  vuoi  darfi  all*  apparec- 
chio ; dopo  f:  difenderà,  e fi  laverà  «.feiuga*  e.  Quello 
apparecchio  è buono  quanto  quello  di  co-' .'a  di 
pefee  , o deile  diverie  gerirne  > eh*  fi  aderbano 
da  molti  arte-fiet  : lecco  che  fia  f apparecchio  , fi 
lopprt-lfa  ia  tela  nei  modo  , che  fa^à  da  no  de- 
formo alia  fine  di  quelto  Articolo. 

Di  alcune  operazioni  da  farft  / opra  le  Tele 
di  prima  bellezza, 

E'  bene  aggìugner  qui  alcune  pratiche , le  qua- 
li 
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li  non  tono  d’ufo  fe  non  nelle  tele  di  prima  bel- 
lezza , e che  richiedono  un  tempo  affai  lungo  ; 
febbene  l’efecuzione  non  abbia  in  fe  neftuna  dif- 
ficoltà . Trattafi  di  alcuni  difegni  delicati  , che 
fi  riferbano  in  bianco  , in  giallo  , o in  azzurro 
chiaro  fopra  i diverfi  colori  . Quelli  difegni  ri- 
fervati fanno  un  beliifTimo  effetto;  noi  avremmo 
dovuto  parlarne  più  predo  , ma  non  V abbiam 
fatto,  per  non  interrompere  il  corfa  delPope- 
rasione  : tutti  quelli  difegni  rifervati  fi  fanno 
con  della  cera  . Non  fi  fa  in  qual  maniera  fi  o- 
peri  nell*  Indie  $ ma  dopo  aver  tentati  tutti  - 
modi,  che  fi  fon  potuti  immaginare,  ecco  aneli 
lo  che  fembra  il  più  comodo. 

Pigliali  un  pennello  ordinario  di  mediocre grcf- 
iezza  , nel  mezzo  del  quale  fi  adattano  tre  dii 
di  ferro  , ch’eccedono  d' incirca  una  mezza  li- 
nea i peli  piu  lunghi;  quefti  tre  fili  debbono  e fi- 
fere  uniti  in  guifa  , che  immediatamente  fi  toc- 
chino, e fieno  circondati  da!  redo  del  pennello. 

Si  farà  ftruggere  della  cera  bianca  in  un  va- 
feliino  di  terra,  e fe  ne  piglierà  con  quella  fpe. 
zie  di  pennello  ; i fili  di  ferro  lafciano  fcorrere 
la  cera  , che  la  groffezza  del  pennello  mantiene 
fluida  per  lungo  tempo  $ e quefti  medefimi  fili 
foftentano  la  mano,  e fanno  che  fi  fegtiino  i trat- 
ti con  queir  iftefla  delicatezza,  che  farebbefi  col- 
la penna  : fi  farà  ciò  fui  rodo  innanzi  di  mette- 
re il  mordente  , e immediatamente  dopo  che  il 
tratto  è i riapre  do,  o difegnato  colla  mano* 

Si  comprende  di  leggieri,  che  quando  fi  viene 
dipoi  a mettere  il  mordente  fopra  la  foglia,  do- 
ve s’è  difegnata  lacera,  quella  conferva  que*  luo- 
ghi , ed  impedifce  , che  il  mordente  non  vi  fi 
appicchi;  quando  fi  fa  in  appreffo  bollire  la  tela 
nella  robbia,  o nella  cocciniglia,  lacera  fi  fi  rog- 
ge , e fe  ne  va  via  ; e poiché  non  vi  fu  merlò 
Tom,  XVII.  C m or* 
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mordente  in  que*  luoghi  , redano  bianchi  al  pa- 
ri del  fondo  della  tela  . 

Farad!  lo  dedo  dopo  la  prima  bollitura  per  i 
luoghi  rifervati,  fui  rodo  chiaro,  il  grigio -vio- 
letto > il  violetto,  e in  ultimo  (dopo  che  la  te- 
la è data  efpoda  fu!!' erba  ) per  l'azzurro  , il 
verde  9 e iì  giallo.  Quella  opera  è lunga,  ma  fe 
ne  trova  alle  volte  nelle  tele  di  prima  bellezza. 

Metodo  per  le  tele  che  hanno  un  minor  numero 
di  colori * 

Padiamo  adeflo  ad  efporre  le  diverfe  maniere 
di  lavorare  le  tele,  che  hanno  un  numero  mino- 
re di  colori  , e per  la  maggior  parte  delle  quali 
lì  fono  trovate  delle  pratiche  più  facili  ; ed  ag- 
g'.ugneremo  dipoi  alcuni  metodi  per  far  decolo- 
ri più  belli  ancora  che  non  fono  alcuni  di  quelli 
dell*  Indie,  e che  colà  s’ignorano. 

Vedefi  dalla  particolare  efpofizione  qu\  innan» 
zi  fatta  , che  quando  non  fi  vuole  nella  tela  che 
del  rodo  , o del  nero,  bada  attenerfi  alla  prima 
bollitura  , nella  quale  fi  aggiugnerà  della  cocci- 
niglia , in  proporzione  del  ludro,  che  vorrà  darfi 
al  colore  ; e fe  fi  vuole  in  eda  del  violetto  , fi 
anderà  fino  alla  feconda  bollitura  ; e nell’uno 
e nell* altro  cafo  fi  farà  imbiancare  la  tela  fui 
prato  . 

Se  fi  vuole  foltanto  una  impresone  di  nero 
fopra  un  fondo  bianco  , è d’uopo  tenere  un  me- 
todo alquanto  diverfo  : non  s’ ingallerà  la  tela  , 
perchè  contrae  nell'iagallamento  un  colore  rof- 
ficcio  , che  non  fi  può  mai  toglier  via  , e che 
non  può  altrimenti  didruggerfi  , che  colla  bolli- 
tura nella  robbia,  o nella  cocciniglia:  e pertan- 
to non  fi  deve  mai  ingallare  le  tele,  che  debbo- 
no eder  bollite  ; cioè  a dire  quelle  , che  debbo- 
no 
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ào  avere  del  rodo,  (ebbene  però  fi  podi  impri- 
mere  del  rodo  fenza  nè  ingallarle , ne  farle  bol- 
lire , ficcome  diradi  in  progredo  ; ma  queda  pra- 
tica non  è comune  9 e non  è nota  all’ Indie  „ 

Per  fare  adunque  Je  tele  » che  fono  dipinte 
(blamente  in  nero,  e bianco  , s’imprimeranno 
col  liquore  di  fèrro  vecchio , e quando  quello  fa- 
rà Cecco  , fi  laveranno  con  quelle  cautele  , e di- 
ligenze, che  riferite  abbiamo  $ 1”  impreffione  farà 
di  un  giallo  pallido  , ed  indelebile  ;;  ve  n’  ha  al- 
cune , che  refiano  cosY  , e che  fono  vaghiffime  ; 
inà  per  averle  in  nero  , fi  trita  un  pezzo  di  le- 
gno d’india,  fi  fa  bollire  in  una  (ufficiente  quan- 
tità di  acqua  ; vi  fi  tuffa  dentro  la  tela  , fi  agi- 
ta j e fi  rimena  , fe  le  fa  fare  una  bollitura  ; fi 
fava  in  appredo  ben  lene  in  molte  acque  fred- 
de 5 fi  mette  all'erba  fui  prato  per  due  o tre 
giorni  : il  fondo  perfettamente  s’ imbianca  , e 1* 
Impreffione  reda  di  un  belliffimo  nero  ; fe  le  dà 
f>ofcia  l’apparecchio  e fi  fopreda  fecondo  il  fa- 
1 sto ì : _ , < , 

Avvi  una  forte  di  tele  ordinariffime  , le  quali 
non  fono  che  rodo  , e nero  , e il  cui  fondo  , © 
Se  parti  grandi  del  fondo , fono  dipinte  a foggia, 
di  marmo  o piuttodo  punteggiate  ed  afperfe  di 
piccole  macchie.  La  maniera-  d’imprimere  quede 
cele  fembra  avere  molte  difficoltà  •,  ma  vi  fi  fup- 
plifce  con  una  pratica  facile,  ed  ingegnofa:  una 
fola  tavola  porta  tutto  quello,  eh’ efler  deve  im- 
preco in  nero  , e una  contro-tavola  tutto  quel- 
lo , eh’ effer  deve  impredo  in  rodo»  Abbia m già 
qui  innanzi  veduto  fare  la  medefima  cofa  ; ma 
poiché  fi  deve  punteggiare  il  fondo  , il  che  fa- 
rebbe impraticabile,  fe foffe  d’uopo  rifervare  fili- 
le tavole  delle  picciole  parti  di  legno  in  rilievo 
adai  vicine  l’une  al  1 ' al  ere  e molto  minute  per 
fare  i punti  quali  efler  debbono, 
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Scavati  adunque  per  intiero  il  fondo  de/la  ta- 
vola, e fi  rende  più  uguale,  e lifcio  che  fia  pof- 
libile  vi  fi  conficcano  in  appretta  delle  picciole 
punte  di  fil  di  ferro  , la  cui  eftremità  fuperioru 
teda  a livello  de’ rilievi  della  tavola  , e per  ac- 
certarfi  , che  fono  della  medefima  altezza  , fi  hi 
un  picciolo  ordigno  di  ferro  , che  porta  due  o 
tre  linee  difcofto  dalla  fua  eftremità,  uaa  fpezie 
di  tallone  come  vedefi  nella  figura  qui  rapprefen- 
tata  ; fi  percuote  full*  eftre- 
mità B , e il  tallone  A con. 
ficca  la  picciola  punta  nella 
tavola  inlìno  a tanto  , che  la 
parte  G tocchi  il  fondo  di  et- 
fa  • Quindi  la  punta  non  può 
andare  più  innanzi  : con  qua- 
rto mezzo  trovanti  tutte  della 
medefima  altezza  , e la  grcf. 
fez  za  della  parte  inferiore  del 
medefimo  (frumento  ferve  an* 
cora  a collocarle  ad  uguali 
intervalli  , il  che  non  pocreb- 
be  farfi  fenza  di  quefto  mez- 
zo così  di  leggieri . 

Ad  onta  di  tulte  quefte  diligenze  può  ancor» 
avvenire,  che  alcune  di  quefte  punte  fieno  difu- 
guali  nella  loro  eftremità  fuperiore  a cagione 
del I'  inuguaglianza  della  loro  altezza  , oppure 
potlono  edere  troppo  acute,  e traforare,  e lace- 
rare la  tela  . Per  rimediarvi  , fi  fa  ftruggere  U 
cera  , e fi  verfa  fulla  tavola  ; quefta  ne  riempie 
efattamente  tutte  le  cavità,  e circonda  per  ogni 
parte  le  picciole  punte  ; fi  lafcia  freddare  , e 
con  una  pietra  da  arruotare,  fisfrega  fu  tutta  la 
fuperficie  della  tavola;  ciò  finifce  di  uguagliare, 
e di  pulì  ire  tutti  i fili  di  ferro  , in  guifa  che 
cecchino  tutti  ugualmente  , e non  pollano  dan. 

neg- 
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«reggiate  la  tela*  Si  rifcalda  in  appretto  la  tavo* 
la  per  levarne  via  la  cera  , o la  pegola  ragia  * 
ed  è intieramente  compiuta  . Se  vi  fono  delte 
parti  , dovè  non  fi  Voglia  fe  non  punti  neri  $ 
tìon  v’è  che  la  tavola,  colla  quale  s’imprime  il 
nero*  che  abbia  de’ punti  in  que*  luoghi. 

Se  non  fi  vuo/e  * che  punti  rotti  in  altri  luo*» 
giri,  Vi  è la  contro-tavola  pel  rotto,  che  li  por» 
ta  : ma  nelle  parti  , cb’efier  debbono  dipinte  a 
foggia  di  fnarmo  , vi  debbono  ettere  delle  punte 
full’ una  e full’ altra  tavola  } in  guifa  che  tutte 
e due  appoggino  ne’ medefimi  luoghi  ; quello  è 
quello  che  produce  quel  m*rm$vau , chevedefi  in 
quella  forte  di  tele. Si  fanno  pofcia  bollir  nella  robbia, 
e fi  efpo»go>no  nel  prato  nell’  riletta  guifa  che  leaitre  a 

Le  tele  azzurre  e bianche  richiedono  un  la* 
voro  affatto  particolare  . II  fondo  è d’ordinaria 
tutto  azzurro  ; e i fiori,  ó i difegni  tutti  bian* 
éhi?  da  quello  che  abbiami  detto  di  fopra , vedefl 
già  , che  bifogna  incerare  le  parti  , che  debbono 
tettar  bianche  , ma  non  larèbbe  poflibile  colorir 
Col  pennello  tutto  quello,  che  deve  efferio * par* 
ticolarmente  nelle  tele  ordinane  $ il  cui  pressa 
è tenuìttimoò 

Si  ha  penfato  di  praticare  quello  , che  fogne* 
Si  fa  una  tavola  in  legno  quale  efler  deve  per 
le  Sparti  , che  fi  vogliono  confervar  bianche  s fi 
fa  uìK^^Tpo~di  quella  tavola  di  legno  nella  fab^ 
bia  , dove  gettali  del  piombo  , o (lagnò  liquefata 
to  ; ficqhè  fi  ha  una  tavola  di  piombo  fi  mite  » 
quella  disdegnò:  fi  ha  l’avvertenza  di  confetvare 
in  etta  un  bottone  o un  manico  per  poter  piu 
agevolmente  tenerla 5 fi  difteiide  fopra1  una  favo* 
la  coperta  di  fabbia  la  teli  , che  vuoili  incera» 
re.  Quella  non  dev* ettere  inga  Iterar*  ma  foftanftr 
fpogliata  bene  della  gomma  j*  fi  fa  ftruggere  ìm 
appretto  in  m gran  catino  fiaterò  vafo  larga  Ite 
4*#  % C0.TÌS  » 
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compofizione  di  fevo,  e di  cera,  della  quale  ab- 
biamo parlato  ; fi  r il  calda  la  tavola  di  piombo  » 
fi  tuffa  nella  cera  , e s’imprime  fuila  tela;  fi 
getta  pofcia  della  fabbia  fopra  quello  , eh’ è im- 
preco, e fi  continua  a prendere  della  cera  colla 
tavola  , e ad  imprimere  nell’ i fletta  maniera  fino 
a tanto  che  fia  compiuta  V opera  . 

Avvi  ancora  una  qualche  ottervazionfc  da  farfi 
in  quella  pratica  ; è d’uopo  avvertire  , che  la 
cera  non  fia  di  foverchio  calda,  perchè  non  pro- 
durrebbe che  una  fchiuma  , la  quale  empirebbe 
i vuoti  della  tavola,  e cagionerebbe  de’ falli  gran- 
diffimi  ; bifogna  parimenti  difponere  nel  fondo 
del  vafo  dov’è  la  cera  , un  picciolo  teìajo  della 
forma  del  fondo  del  vafo  , guernito  di  una  tela 
ben  tefa  ; la  grandezza  del  tela jo  farà  tale  che 
la  tela  non  potta  affondare  più  che  daccirca  a 
ana  linea  di  fotto  alla  fuperficie  della  cera  li- 
quefatta , affinchè  mettendovi  la  tavola  , non  fi 
affondi  di  foverchio  , .'poiché  allora  il  concavo 
della  tavola  Tetterebbe  riempiuto,  e turato,  e 1* 
impreflìone  non  verrebbe  netta.  Si  giudicherà  di 
leggieri  da  alcuni  faggi  del  calore  , che  deve 
darfi  alla  cera,  e alla  tavola,  perchè  Timprettìo» 
ne  fia  fatta  con  maggior  facilità,  e pulitezza. 

Quando  la  cera  farà  incerata,  e la  cera  coper- 
ta di  Lbbia  , fi  tufferà  nel  tino  dell’azzurro  , e 
fi  lafcierà  afciugare;  fe  fi  volefle,  che  fotte  ver- 
de , e bianca  , s’  immergerebbe  dopo  a freddo 
nella  tintura  gialla  , o fittamente  con  un  grotto 
permeilo  vi  fi  patterebbe  fopra  il  colore:  lacera, 
che  vi  è ancora  , conferverebbe  i medefimi  luo- 
ghi, che  fono  verdi  per  la  mefcolanza  del  giallo. 

Se  fi  vuole  il  fordo  verde  , e i fiori  gialli  , fi 
difrgnerà  la  tela  dopo  che  farà  pattata  nel  tino 
dell’azzurro,  e fi  metterà  nella  cintura  gialla  ; 
fi  polfono  dar  parimenti  con  quello  mezzo  mol- 
te 


forte  di  verdi  dell*  Indie:  batta  fervirfi  del  li- 
q^ore  di  ferro  vecchio a Se  fi  vuole  un  verde  più 
follo  , fi  farà  una  forte  decozione  di  grana  di 
Avignone  , vi  fi  difcioglierà  dentro  pna  piccio- 
li  (lima  quantità  di  verde  rame  , fi  gommerà  , e 
fi  patterà  fulla  jtela  • 

Per  levar  via  la  cera  dalla  tela  , fi  terrà  il 
metodo  che  $’è  detto  , facendola  bollire  dentro 
a dell’acqua  con  un  poco  di  crufca  , e franan- 
dola dipoi  nell' acqua  fredda  0 

Ecco  a un  dipreffo  tutte  le  fpezie  di  tele  a 
fondo  bianco  , o di  due  foli  colori  ; le  di  ver  fé 
tinte  , e digradazioni  di  quelli  colori  non  fono 
punto  difficili  da  farli  ? ofleryando  quello  che  qui 
innanzi  dicemmo  . Retta  a parlare  di  quelle  , il 
cui  fondo  è di  colore  , e che  fono  in  generale 
di  due  fpezie  ; nelle  prime  tutto  il  fondo  è co- 
lorito  fino  al  tratto,  che  fa  il  contorno  de’gam* 
b i,  e de*  fiori,  fenza  che  vi  retti  niente  di  bian- 
co in  alcun  luogo,  purché  non  ne  fia  fiato  rifer- 
vato  nelle  foglie  di  alcuni  fiori  , Nella  feconda 
Spezie  di  tela  vi  è un  fondo  bianco  in  forma  di 
cartoccio  d’intorno  ad  ogni  gruppo  di  fiori  , il 
cui  contorno  è leggiadramente  continuato  , e V 
intervallo,  che  lafciano  i gruppi  de'fiori  o piut- 
Softo  i cartocci  è di  colore. 

jLe  ultime  forte  di  tele  dipinte  fono  per  lo  me- 
no tanto  belle  e vaghe  alla  villa  quanto  le  altre, 
benché  vi  fia  minor  difficoltà  nell’efeguirle.  Per  le 
prime , quando  fono  intieramente  finite  fopra  un 
fondo  bianco  , come  defcritto  abbiamo  , bifogna 
Incerar  col  pennello  tutto  quello,  eh* è fatto  , 
avvertendo  di  non  coprire  sfattamente  di  cera 
fe  non  i fiori,  le  foglie,  e i gambi;  e pofeia tin- 
gere il  fondo  fecondo  ilfolito.  Per  le  feconde,  vi 
fono  due  maniere,  una  d’ incerare  i gruppi  de’ So- 
lfi 9 ma  groffqlanamente  , e folo  fecondo  i contorni 
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efteriori  , lafciandovi  due  o tre  linee  incirca  di 
fondo  bianco  all*  intorno. 

L’altra  maniera  c più  facile  , e più  femplice  > 
ma  non  fi  può  mettere  in  opera  fe  non  per  t 
colori  , che  debbono  eder  medi  in  jtina  ; cioè  a 
dire  , quando  bifcgna  immergere  tutta  la  tela 
nella  tina  , fi  può  {blamente  fervicene  allora 
che  il  fondo  dev’edere  rodo  , violetto  , giallo  » 
od  oliva  . 

Si  fanno  a tal  effetto  delle  contro  - tavole  nel- 
le  quali  fi  adattano  de’pezzi  di  cappello  ne'iuo* 
ghi , che  debbono  edere  coloriti;  il  redo  di  que- 
lle contro- tavole  è incavato  , affinchè  non  ap- 
poggino fopra  i gruppi  de*  fiori  , che  debbono 
edere  intieramente  finiti  avanti  d*  imprimere  il 
fondo  . Pigliafi  con  quelle  contro- tavole  del  co- 
lore , e del  mordente  fopra  il  cofcinetto  , e s* 
imprime  giuda  il  folito  . Quefta  operazione  ren- 
de il  fondo  affai  più  uguale  , e più  uniforme  * 
che  non  riunirebbe  col  pennello. 

Quando  il  fondo  effer  dee  rcdo>  o violetto,  s* 
imprime  il  fondo  col  mordente;  e quando  i grup- 
pi de’fiori  impreffi  fimilmente  coi  mordente  deb- 
bono avere  del  rodo  , o del  nero  , fi  fanno  le 
medefime  bolliture  tanto  per  i gruppi  de’fioFi 
come  pel  fondo.  Ma  quando  dev*  efiere  giallo  ed 
oliva,  non  s*  imprime  il  colore  colla  contro- Ta- 
vola di  cappello,  fe  non  allora  che  la  tela  è del 
rutto  finita,  e il  fondo  bianchiffimo. 

Abbiam  data  la  compofizione  dei  giallo;  quel- 
lo dell’ Indie  fi  fa  coll’acqua  di  ferro  vecchio, 
ma  fe  ne  fa  un  più  bello  colla  decozione  drgra- 
na  di  Avignone  , nella  quale  fi  fa  difciogliere 
un  poco  di  allume  . Per  l’oliva  , non  fi  ha  che  z 
mefcbiare  infieme  quefti  due  ultimi  colori  , cioè 
a dire,  l’acqua  di  ferro  vecchio,  e la  decozione 
di  grana  di  Avignone  , nella  proporzione  che  SL 
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giudicherà  più  conveniente  , ed  opportuna  fe- 
condo le  diverfe digradazioni  di  olive,  che  fi  vor- 
ranno avere. 

Si  può  ancora  fare  il  fondo  di  colore,  e rifer- 
vare  i fiori  fenza  fervirfi  del  cappello  , e in  un 
modo fempliciffìmo . S’incollerà  leggiermente  con 
un  poco  di  gomma,  odi  falda  fopra  ciafcun  grup- 
po di  fiori  un  pezzo  di  carta,  che  fegua  grotto.. 
Isnamente  il  contorno  del  gruppo  , e con  un^ 
tavola  coperta  di  panno  , fi  applicherà  il  co!ore 
del  fondo  , e i fiori  fi  trovano  efattamente  co^ 
fervati . 

Di  alcuni  colorì  foco  noti , e me n 
difficili  da  metter  fi  in  opera • 

Ora  non  ci  retta  più  a parlare  , fe  non  di  al- 
cuni colori  noti  a pochittìmi  operaj  , e che  non 
fi  ufano  all’ Indie;  fi  cancellano,  a dir  vero,  un 
poco  più  facilmente  che  gli  altri  ; tuttavia  v’  ha 
de* cali,  in  cui  debbono  anteporli  per  la  loro  bel- 
lezza  , e per  la  facilità  d’ impiegarli  > tanto  pià 
che  refiftono  a dieci  o dodici  faponace  , il  che 
batta  per  l’ufo  ordinario. 

Noi  abbiamo  in  quello  modo  dell'azzurro,  del 
verde  , del  giallo,  e moltedigradazioni  di  rotto, 
che  fono  belle,  e facilitfime  da  impiegarli  poiché 
non  è neceflario  incerar  la  tela  per  l'azzurro,  e 
il  verde  , nè  di  farla  bollire  , nè  e /porla  fui 
prato  pel  rotto,  il  che  rifparmia  molto  tempo  a 
e moke  fatiche» 

Ùell*  Azzurre* 

Per  l'azzurro  , bifogna  far  bollire  nell’acqua 
del  legno  d’india  tagliato  in  piccioli  pezzi  per 
averne  ima  fortilfima  tintura. Se  fi  vogliono  due 
Colori  di  azzurro  differenti  * fi  faranno  due  di 

que- 
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%efte  tinturs  una  delle  quali  farà  più  carica  di 
colore  dell’altra;  quella  cintura  non  è dapprin- 
cipio azzurra  , ma  di  un  rodo  poco  vago  a ve- 
derci ; per  renderla  azzurra  bada  difciogliere  un 
poco  di  vitriolo  di  Cipro,  e lo  diventa  inconta- 
nente : allora  fi  gommerà  , e $*  impiegherà  fui 
fatto  colla  tavola,  o col  pennello  fenz’aver  data 
verun*altra  preparazione  alla  tela  che  quella  di 
averla  fpogliata  di  tutta  la  gomma. 

Del  Verde  , 

Pel  verde  , piglierafli  di  quella  medefima  tiq* 
<tura  di  legno  d’india,  nella  quale  fi  metterà  un 
poco  di  verde -rame  in  luogo  di  vitriolo  di  Ci- 
pro, e diventerà  fui  fatto  azzurra;  vi  fi  verfe- 
rà  allora  della  tintura  di  grana  di  Avignone  in 
picciola  quantità,  oppure  infino  a tanto  che  tro- 
vifi  , che  il  colore  verde  ( che  quello  mefcuglio 
piglia  incontanente  ) fia  tale  quale  fi  defidera:  fi 
gommerà  in  appredo  quello  colore  , e s*  impie* 
gherà  nell’iftefiTa  maniera  che  l’azzurro. 

E*  da  olTervare  per  quelli  due  colori,  eh' è ne* 
cefTario  , che  la  cintura  di  legno  d’ India  fia  fat- 
ta di  recente  , vale  a dire  , che  non  abbia  più 
che  uno  o due  giorni  ; non  è che  migliore  , fe 
può  adoperarli  come  prima  diventa  difficile  ai 
eflere  impiegata  fulla  tela. 

Quando  quelli  colori  faranno  afeiutti  , bifogna 
lavarli  bene  come  tutti  gli  altri  per  levarne  via 
la  gomma  . Bifogna  che  il  verde  Aia  a feccarfi 
da  tre  in  quattro  giorni  avanti  di  lavare  la  te- 
la , fe  fi  vuole  , che  fia  di  un  bel  colore;  l’az- 
zurro, per  contrario  , dev’elTer  lavato  come  pri- 
ma è aiducco  , o almeno  folo  alcune  ore  dopo  ; 
quindi  fi  deve  incominciare  dal  verde  , e non 
mettere  l'azzurro  fe  non  in  ultimo. 
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Quelli  colori  refilìono  al  fapone  a freddo  , e 
pollano  lavarli  nell’acqua  calda  , ma  a forza  di 
efier  lavati  perdono  alcun  poco  . Il  che  non  in- 
terviene a quelli  , che  abbiamo  innanzi  riporta- 
ti , e che  refilìono  all’ ideile  prove  che  quelli 
dell’ Indie  , e non  le  ne  vanno  via,  fe  non  a mi- 
fura  che  la  tela  li  logora  , e fi  confuma  ed  effi 
per  confeguenza  perdono  alcune  delle  parti  tan- 
to colorite,  come  dell’ altre» 

Del  Roffo, 

Si  può  ancora  , come  s’è  detto,  applicare  del 
lofio  fopra  le  tele  fenza  mordente  , e fenza  che 
jfia  necefiario  nè  farle  bollire  , nè  metterle  fui 
prato  . Ecco  come  ciò  può  farli  . Mettefi  in  un 
matraccio  della  cocciniglia  polverizzata  con  una 
picciola  quantità  di  acqua  *,  fi  mette  il  matraccio 
in  digeftione  per  5.  o 6.  ore  } fi  accrefce  dipoi 
il  calore  fino  a far  bollire  il  liquore  , e in  ap- 
preso fi  pafiTa  per  un  panno  lino  ; !a  tintura  è 
©fcuriflìma  , ea  opaca  ; vi  fi  aggiungono  allora 
alcune  gocce  di  acqua  forte , e un  poco  di  allu- 
me ; il  liquore  incontanente  li  rifcbiara  , e di- 
venta di  un  bellifiimo  rodò  ; dopo  fi  gomma  , 0 
li  adopera  come  all’prdinario  . Si  applica  allora 
il  rodò,  e quand’è  ben  afciutto,  fi  lava  diligen- 
temente ; ciò  dà  un  bellifiimo  chermes!  , che  fi 
può  digradare  colle  d i ver  fe  doli  di  cocciniglia  , 
e di  acqua  forte;  elTendo  quello  colore  impiega- 
to fopra  l’ impresone  fatta  col  liquore  di  ferro 
vecchio  dà  un  color  verde»  che  fi  dilata» 

Altre  Roffo. 

Si  fa  ancora  pn  altro  rofio,  che  tedile  a 019!- 
se  infaponate;  ma  fi  dilata  ua  poco  lavandolo:  fi 

fa 
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fa  una  forte  decozione  di  legno  Brafiliano;  vi  fi 
«ggiugne  un  poco  di  allume  , daccirca  un*  onci* 
fopra  ogni  foglietta  di  quella  tintura:  s’ifpeffiffe 
querto  colore  colla  gomma  , e fi  adopera  confor- 
me al  fdiiro. 

Del  Giallo  • 

Si  può  parimenti  far  un  giallo  molto  buono  , 
e affai  più  bello  che  non  è quello  dell’ Indie  fe** 
vendofi  di  una  forte  tintura  di  grana  di  Avigno- 
ne , adoperata  come  f* antecedente  , con  allume' 
e con  gomma  : quello  ultimo  colore  refifte  mentf 
degli  altri 

Del  Coler  di  Caffè  c- 

Per  un  buon  colore  di  caffè  fi  mefeoia  Tacqui 
di  ferro  vecchio  col  mordente  pel  roffo  • 

Òel  Grigio. 

Per  aver  ogni  forte  di  color  grigio  fi  mette 
del  vitriolo  verde  nella  bollitura  del  legno  d’ In- 
dia i e s*  indebolire  con  dell’acqua. 

Si  dà  l'ultimo  lavoro  alle  Indiane  colla  foprefc 
fa.  A tal  effetto  , fi  difpone  una  pertica  orizzon- 
talmente, efi  ferma  nel  fuolo  coH’irna  delle  fire 
éffreraifà  , in  modo  tuttavia  che  l'eftremità  eh’ 
è libera  fia  in  qualche  diftanza  dal  fuolo , affinchè 
poffa  ad  eflb  awicinarfi  facendo  molla  ec. 

Maniera  di  difignere  le  tele  di  nn  (ole  colore  ,■ 
azzurro  , o re/fo  . 

Innanzi  di  por  fine  a quello  , che  riguarda  le 
tele  dipinte  fatte  ad  imitazione  di  quelle  d'eli* 
Indie  , efporremo  il  metodo  indicato  dal  Signor 

Bau* 
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gaumè  di  dipingere  le  tele  di  un  folo  colore 
azzurro  , o rodo  , che  fono  , come  fi  fa  , i due 
principali  colori  che  s'impiegano  (opra  il  filo,  e 
il  cotone. 

Per  dipingere  le  tele  in  azzurro  fi  adopera  uri 
mezzo  ingegnofiftìmo  * Siccome  non  è poflibile 
fervirfi  per  quello  dell’ indaco  preparato  coll’ope- 
razione  della  tina  , che  farà  da  noi  fpiegata  per 
minuto  nell*  Articolo  Tintore  , cosi  fi  ha  penfato 
di  fare  quella  operazione  fopra  dell*  indaco  appli- 
cato primieramente  falla  tela  . Per  far  ciò  , pi- 
gliafi  dell’indaco  ben  polverizzato  , e bene  (tac- 
ciato * fe  ne  forma  una  palla  chiarifiima,  mefco- 
tandolo  con  dell’acqua  gommata  , e $’ imprime 
quella  parta  Arila  tela,  col  mezzo  di  una  tavola, 
come  abbiamo  di  fopra  moftrato  . Quando  quefi& 
impresone  è fece  a,  fi  fa  paftar  la  tela  per  tutt$ 
le  preparazioni,  che  debbono  darfi  all’indaco  per 
far  la  fina  , e con  quello  mezzo  fi  converte  iti 
una  vera  ed  eccellente  tintura  1*  indaco  il  quale 
colla  prima  operazione  non  era  fiato  che  attacca- 
to alla  tela  « 

Il  metodo  per  dipingere  le  tele  in  bel  rodo 
Solido  non  è men  cùriofo  * Ne  fiamo  debitori  al 
Si g.  Abb.  Mazeas  , il  quale  ha  fatto  grandifiime 
ricerche  intorno  a queft* oggetto  , e ha  parteci- 
pata la  riufeita  delle  fae  fatiche  alia  Società  di 
Bretagna  . Si  inette  primieramente  a molle  la. 
tela  dentro  a dell’acqua  , dove  fi  ha  (temperato 
dello  Cerco  di  pecora  o di  vacca  ; fi  fa  dipoi 
afeiugare  la  tela  , e fi  adacqua  alternativamente 
infino  a tanto  che  diventi  della  piò  perfetta 
bianchezza  . Ciò  fatto,  $’  ingalla,-  ma  in  vece  di 
fervirfi  di  noci  di  galla  , fi  adopera  la  corteccia 
de*  mirabolani  * La  tei  a efee  dell’ ingalhmento  di 
un  giallo  fofeo  , fi  lava  dentro  a del  latte;  fi  torce, 
fifa  afeiugare  all’ ombra ;e4  allora  è di  un  giallo 
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chiaro  . E*  cTuopo  avvertire  di  non  fervirfi  di 
un  mortajo  di  ferro  per  peftar  le  fcorze  de5  mi- 
rabolani , imperocché  fi  correrebbe  pericolo  di 
veder  comparire  un  color  nero  nell*  ingalla® 
mento. 

Allora  fi  fa  ufo  di  un  mordente  colorato  per 
difegnare  fopra  la  tela.  Pigliali  a tal  effetto  del- 
la: calcina  viva  eftinta  all'  aria  , che  fi  fcioglie 
nell'acqua,  dove  vi  fi  aggiugne  dell* allume  poi. 
verizzato  , e del  legno  Brafiliano  grodamente 
peftato  . L'allume  così  difciolto  darà  alla  tela  , 
quando  farà  paffata  nella  cintura  della  robbia  un 
rodo  affai  carico;  ma  affievolendo  il  mordente  fi 
avranno  delle  tinte  digradate;  per  affievolire  que- 
llo mordente  , non  fi  ha  che  a mefchiarne  una 
parte  con  una  più  o men  grande  quantità  di  ac- 
qua di  calcina  fenza  allume.  Si  può , per  ottene- 
re in  certi  luoghi  de' tratti  più  carichi  , e o (cu- 
ti , aggiugnere  al  mordente  del  vitriolo  bianco  .’ 
Con  un  pennello  intinto  ne' mordenti  affievoliti 
fi  digradano  le  tinte  ad  arbitrio. 

II  legno  Brafiliano  , che  dà  un  colore  non  refi» 
(lente,  e falfo  , ad  altro  non  ferve  che  a colori- 
re il  mordente  e a guidare  il  difegnatore  . Si" 
poflono  ottenere  delle  tinte  variate  , variando  i 
mordenti  » Si  ha  un  colore  di  rofa  , fe  alla,  cal- 
cina viva  fi  fodituifce  del  gedo  bianchiffimo  , 
ovvero  del  tripoli  , o del  bianco  di  piombo;  e fi 
ha  un  rodò  porporino,  fe  in  luogo  di  calcina,  fi 
adoperano  ceneri  di  llagno  imbiancate  al  fuoco 
di  riverbero  , In  vece  di  difegnar  colla  penna  fi 
può  avere  delle  tavole  intagliate  in  legno  , che 
fi  arrodano  col  mordente  , come  s'  è detto  qui 
innanzi . 

Delineato  il  difegno  fopra  la  tela  , fi  mette 
quella  in  un  vafo  di  dagno  con  dell’acqua  , e 
della  robbìa  ; fi  fà  bollir  l'acqua  lentamente,  e 

fi  ca- 
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fi  cava  fuori  la  tela.  Se  1* operazione  è rìufcita, 
la  fuperficie  della  tela  efler  dee  tinta  di  un  rof- 
fo  fudiccio,  e fporco,  e il  difegno  deve  apparire 
nericcio  e fofco.  Per  rimbiancare  la  tela,  è inu- 
tile ricorrere  al  fapone  » e alle  iifcive  ; poiché 
non  vi  farebbero  nullà.E  di  meflieri  ricomincia- 
re l’operazione  con  dello  fferco  di  pecora,  o di 
vacca  j quelli  efcrementi  leveranno  in  capo  a 
cinque  , o lei  giorni  tutto  il  rolfo  , ch’è  fopra 
li  tela,  eccettuato  quello,  ch’è  ritenuto  dalmor- 
dente  „*  Il  cotone  , che  non  ha  avuto  mordente  9 
ripiglia  allora  la  fua  primiera  bianchezza.  Il  di- 
fegno  delineato  fulla  tela  fi  rifchiara  , e fi  avvi- 
va ; le  Iifcive  delle  imbiancatrici  diftruggerebbe» 
ro  allora  piuttofto  il  cotone  che  il  colore. 

Le  tele  di  lino  e di  canapa  preparate  in  que- 
lla maniera  ricevono  effe  pure  un  colore  indele- 
bile , ma  piu  debole:  forfè  preparazioni  più  lun* 
ghe  produrrebbero  foprà  dì  quelle  tele  il  medefiw 
mo  effetto  che  fopra  il  cotone. 

Comunque  fia  » dice  il  Sig.  Abb.  Mazeas  » ri- 
ftrignendofi  al  cotone,  e al  folo  color  rollo , di 
cui  portone  variarli  le  fpezie,  fenza  derogare  al- 
fa folidità»  avrebbonfi  delle  tele  dipinte,  le  quali 
per  la  bellezza,  e la  folidità,  farebbero  di  gran 
lunga  fupèriori  a quelle  che  ci  vengono  recate 
dagl’Inglefi»  dagli  Olandefi  * e dagli  Svizzeri , e 
ad  un  prezzo  , che  forpaffa  di  molto  il  loro  ve- 
ro e reale  valore  » 

Del  metodo  praticato  all' Indie 
por  dipigner  le  Tele  » 

Noi  créderemmo  di  omettere  una  cofa  , che 
pu6  effer  molto  proficua  , e vantaggiofa  , fe  dopo 
avere  fpiegata  la  maniera  , con  cui  fi  dipingono 
in  Europa  le  tele,  non  efponeflìmo  ancora  il  mo- 
do , 
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do,  con  cui  fi  dipingono  quelle  dell*  Indie,  del" 
le  quali  le  noftre  fono  un’ imitazione  , echeven" 
gono  tanto  apprezzate  per  la  vivacità  , folidic* 
ed  aderenza  de*  loro  colori  , la  quale  g ugne  a 
tal  grado  , che  quelli  anzi  che  perdere  il  loro 
luftro  lavandogli  , diventano  Tempre  più  belli  # 
Ecco  quello  che  ne  dice  nell*  Enciclopedia  l’Au- 
tore dell’Articolo  TELA  DIPINTA  DELL’ IN- 
DIE, tratto  da  un’Opera  da  lui  infine  citata,  e 
ch’ha  per  titolo  Obfervations  fur  Ics  ccnt  dt  T 
A fi  e . 

Delle  Preparazioni  da  dar  fi  alla  Tel  tu. 

m 

Innanzi  di  metterfi  a dipingere  fulia  tela  bi- 
sogna darle  le  feguenti  preparazioni,  i.  Si  pren- 
de una  pezza  di  tela  nuova;  la  Tua  piùordinaria, 
lunghezza  è di  nove  braccia;  s’imbianca  per  me* 
tà;  diremo  dipoi  come  ciò  fi  faccia.  2.  Si  piglia- 
no delle  frutta  fecche  chiamate  cadou  , o cadono 
caie  , al  numero  di  circa  25.  , o per  parlare  più 
giuflo , il  pefo  di  tre  palams  . Quello  pefo  India- 
no equivale  ad  un’oncia  , più  un  ottavo  , o all* 
incirca  , poiché  quattordici  palams  e un  quarto 
fanno  una  libbra.  Si  rompe  quello  frutto  per  le- 
varne via  il  nocciolo  , che  non  ferve  a nulla  . 
Si  riducono  quelle  frutta  fecche  in  polvere  . GT 
Indiani  fanno  ciò  fopra  una  pietra  , e fi  fervono 
di  un  cilindro  parimenti  di  pietra  , cui  adope- 
rano a un  diprefl’o  come  i Palìiccieri  quando  di- 
fendono Ja  loro  palla.  Si  palla  quella  polvere 
per  lo  (laccio  , e fi  mette  in  due  pince  o ali’ in- 
circa di  latte  di  buffalo  ; bifogna  accrefcere  il 
latte  , e il  pefo  del  cadou  fecondo  il  bifogno  , e 
la  quantità  delie  tele  . 4.  Vi  s’immerge  dentro 
poco  tempo  dopo  la  cela  tante  voice  quante  è 
neceflfario  , affinchè  fia  ben  umettata  ed  impre* 

gmu 
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guata  di  quello  latte  ; allora  fi  cava  fuori,  fi  tor- 
ce fortemente  , e fi  fa  asciugare  al  Sore  . 5.  il 
giorno  appreffo  fi  lava  leggermente  la  cela  nell6 
acqua  orditaria  ; fi  fpreme  l'acqua  torcendola  > e 
dopo  averla  fatta  alciugare  al  Sole  fi  laida  per 
lo  meno  un  quarto  di  ora  all’ ombra. 

Dopo  quella  preparazione  , che  potrebbe  chia- 
marli interna,  fi  deve  tofto  pattare  ad  un'  altra  * 
che  chiamerafiì  , fe  fi  vuole  efierna  > perchè  non 
ha  per  oggetto  che  la  fuperficie  delia  tela  . Per 
renderla  più  uguale,  e perchè  nulla  arredi  il  pen- 
nello, fi  piega  in  quattro  o lei  doppj  , e con  un 
pezzo  di  legno  fi  batte  lopra  un  a tro  oezzo  di 
legno  aliai  lilcio  ed  uguale  , avvertendo  di  batter- 
ìa dappertutto  ugualmente  , e quando  è Saftevol- 
mente  battuta  per  un  vedo  , fi  piegs  in  un  al- 
tro, e fi  ricomincia  la  medefima  operazione . 

Qjferv azioni  /opra  quello  che  Tè  qui  innanzi 

detto  ^ 

E* ’b.efte  far  qui  alcune  oltervaZioni > le  quali  non 
faranno  debutto  inutili . I frutto  Gadou  trova  li  ne# 
bolchi  fopra  un  albero  di  mediocre  altezza  . Trovali 
dappertutto,  ma  principalmente  nel  Mallejalam,  pae- 
femontàoló,  come  lignifica  fi  iuo  nome,  e che  fi 
fieno,  e molto  lungo  la  coda  di  Malabar  % a.  Qj.ie- 
fio  fratto  lecco  , il  qual  è della  grettezza  della 
noce  mofcada  , lì  adopera  nell*  Indie  da'  Medici  , 
ed  entra  particolarmente  ne’ rimedj  , che  fi  danno 
alle  donne  , ch’hanno  partorito  di  frefco  • 3.  Egli 
*è  d ordinario  afpro  al  gudo  f nondimeno  qua  io 
fe  ne  tiene  un  pezzo  in  bocca  per  un  certo  tem- 
po, fe  gli  fente  un  picciolo  gérfto  come  di  regoli- 
^ia . a»  Se  dopo  averne  /mettalo  mediocremente  e 
infranto  ctn  pezzo  nella  bocca  , fi  piglia  tra  le  di- 
tta , fi  ritrova  molto  giurinolo,  A quelle  d e qua 
Tom,  XVII , D lite** 
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^ità  , cioè  alla  Tua  afprezza  , e a!la  fu  a untuofità 
deve  in  parte  attribuir  fi  l’aderenza  de' colori  nel* 
le  Tele  indiane,  ma  particolarmente  ai  afprezza  ; 
quella  per  lo  meno  è 1*  opinione  de’  Pittori  In- 
diani . 

E*  lungo  tempo  , che  cercafi  in  Europa  1*  arte 
di  aflodare  e fidare  i colori  > e di  dar  loro  quell* 
aderenza  , che  ammirali  nelle  Tele  d’india.  For- 
fè fi  (coprirà  il  feg reto  , fe  verrà  fatto  di  cono- 
fcere  perfettamente  i.  cadoucaie , e particolarmen- 
te la  principale  fua  qualità  , eh*  é 1*  ellrema  fua 
afprezza  . Non  fi  potrebb’  egli  forfè  ritrovare  in 
Europa  de*  frutti  analoghi  a quello  ? Le  noci  di 
galla,  le  nefpole  fece ate  prima  che  fieno  mature, 
la  Scorza  del  pomo  granato  , non  partecipano  el- 
leno molto  delle  qualità  dei  Cadou  ? 

Dì  alcune  e[perienze  fatte  [ opra  il  Cadou. 

Aggiugniamo  a quelle  offervazioai  alcune  efpe- 
rienze  , che  fono  fiate  fatte  (opra  il  Cadou  . i. 
della  calcina  (lemperata  nell’  infusone  di  Cadou 
dà  del  verde;  fe  vi  è troppo  di  calcina  , la  tin- 
tura diventa  bruna  ; fe  fi  verfa  fopra  quella  tin- 
tura bruna  una  troppo  grande  quantità  di  quefla 
infufione  il  colore  apparifce  dapprima  bianchiccio  , 
e poco  dipoi  la  calcina  S precipita  al  fondo  del 
vaio.  2.  Un  panno, ino  bianco  tuffato  in  una  forte 
infufione  di  Cadou  contrae  un  colore  giallaftro 
affai  pallido;  ma  quando  vi  fi  ha  mefchiaco  i lat- 
te di  buffalo  , il  pannolino  efee  di  un  colore  di 
arancio  un  poco  pallido.  3.  Avendo  mefehiato  un 
poco  del  nollro  inchioftto  di  Europa  con  dell’  in- 
fusone di  Cadou,  fi  ha  offervato  didentro  in  mol- 
ti luoghi  una  pel/icella  turchiniccia  fimile  a quel- 
la > che  vedefi  full’ acque  ferfuginofe  , con  quella 
differenza  , che  quella  pelliccila  era  nell’  acqua 

mede- 
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mede  fi  ma  in  qualche  diftanza  dalla  fu  perfide  . Sa> 
rebbe  agevole  fare  in  Europa  dell’  efperiejize  fo», 
pra  il  Cadou  medefimo»  perchè  non  è difficile  far- 
ne venire  dall’ Indie  , effenda  colà  quelli  frutti  § 
buoniffimo  mercato. 

Quanto  al  latte  di  buffalo  , che  fi  mette  infie- 
me  col  Cadoucaie  » fi  antepone  a quello  di  vacca a 
perchè  è affai  più  graffo,  ed  un tuofo.  Quello  lat- 
te produce  per  le  Tele  il  medefimo  effetto  che  la 
gomma,  e le  altre  preparazioni,  che  fi  adoperano 
per  Ila  Carta  affinchè  non  beva,.  Di  fatto  s’  è 
fperimeatato , che  il  nofìro  inchioflro  dipinto  fopr<® 
una  tela  preparata  col  Cadou  fi  diftcnde  affai  , e 
penetra  dall’altra  parte.  Avviene  lo  fteffo  alla  pit- 
tura nera  degl’indiani. 

Quello,  che  vi  è ancora  da  offsrvare,  fi  è,  eh® 
non  fi  adopera  indittintamente  ogm  forte  di  legno 
per  batter  le  tele  , e Jifciarle  . Il  Irgno  , fopra 
il  quale  fi  mettono  , e quello,  che  fi  adopera  per 
batterle  , fono  d’  ordinario  di  tamarindo  o di  un 
altfo  albero  chiamato  parchi  , perchè  fono  ettre- 
inamente  compatti  quando  fono  vecchj  . Quello  * 
che  fi  adopera  per  battere  , fi  domanda  Cattapou , 
li.  E’rotondo,  lungo  all’ incirca  un  braccio,  egrof- 
fo  quanto  la  gamba,  eccetto  che  in  una  delle  fu® 
eftremità,  che  ferve  di  manico  . Due  opera}  affili 
ri  rincontro  uno  all*  altro  battono  a gara  /a  tela. 
Il  colpo  d’  occhio , e l’ efperienza  hanno  pretto  in- 
fegnato  a conofcere  quando  la  tela  è battuta  e li* 
feiata  al  grado  che  fi  conviene, 

Dii  dìfegnan  te  Tela  , 

Preparata  a quello  modo  la  Tela  , bifogna  dif®* 
gnarvi  fopra  i fiori  , e le  altre  cofe  , che  fi  vo- 
gliono in  effa  dipignere  , Gli  Opera)  Indiani  non 
hanno  nulla  di  particolare  i fi  fervono  de’  punti 

D % eom§ 
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come  i noftri  kicàmatori  . Il  Pittore  ha  delineati 
il  fuó  difegno  fulla  carta;  ne  ftgna|  i tratti  prin- 
cipali con  un  ago  fottile  ; applica  quella  Carta  fili- 
la Tela  ; vi  fi  paflfa  fopra  di  poi  lo  fpolverezzo , 
Vale  adire,  un  Tacchettino  di  polvere  di  carbone 
fópri  i luoghi  ftgnati  coll’ago,  e con  quello  mez- 
zo if  difegoó  trovali  defcritto  fopra  la  Tela.  Ogni 
forte  di  carbone  è buono  per  quella  operazione  % 
eccettuato  quello  di  palma,  perchè  fecondo  JJ  opi- 
ìbfone  degl'indiani  , lacera  là  cela  . In  appreffo  fi 
paffa  fopra  di  quelli  tratti  di  pennello  del  nero,  c 
del  roffo  feconde  i luoghi  , che  io  richiedono  , e. 
dopo  quello  l'opera  fi  trova  difegnata  . 

"Dii  dipigne  re  i colorì. 

Trattafi  aderto  di  dipignere  i colori  fopra  di 
Quello  difegno  ; Il  primo  , che  fi  applica  è il  ne- 
3ro.  Quello  colore  non  è in  ufo  , fe  non  per  certi 
tratti)  e per  i gambi  di  fiori  ; Si  prepara  a quello 
iticelo  i.  Si  pigliano  molti  pezzi  di  fchiuma  di  fer- 
ro; fi  battono  gli  uni  contro  degli  altri  per  farne 
‘cadere  quello  , eh*  è men  folido  . Si  riferbano  i 
pezzi  grofli  da  nove  in  dieci  volte  della  grettezza 
oi  un  uovo  2.  Vi  fi  aggiungono  da  quattro  ìb  cin- 
que pezzi  di  ferro  vecchio  o nuovo  , poco  impor- 
ta. 3#  Eletteli  in  terra  in  un  mucchio  il  ferro,  e 
la  fchiuma',  e fi  accend  * di  fopra  dei  fuoco . Quello» 
*che  fi  fa  con  Foglie  di  Eanano  , ofiaFicodi  Adamò 
è migliore,  che  alcun  a<tro.  (piando  il  ferro,  eli 
fchiuma  fono  arruffati,  fi  levano  via,  e fi  lafciano 
freddare  . 4.  Si  mettono  quello  ferro  9 e quella 
fchiuma  in  dn  vafo  che  contiene  da  otto  0 dieci 
pinte*  e vi  fi  vcrfà  de/  cange  ca*do  , cioè  a dire, 
deiiacqua,  in  cui  fi  ha  fatto  cuocere  il  rifo  , avver- 
tendo, che  non  vi  fia  fale  . 5.  Si  efpone  o^ni  co- 
al  Sox  ardente  y e dopo  avtrrvela  lafciata  u n 

giorno 
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giorno  intiero,  fi  verfa  a ter»  il  cange , efiriem- 
pie  il  vafo  di  caliere,  cioè  a dire,  dì  vino  dì  pal- 
ina , o di  Cocco  . 6.  Si  rimette  al  Sole  per  tre  , o> 
quattro  giorni  confettivi,  e il  colore,  che  fcrv$ 
a dipignere  il  nero  fi  trova  a quello  modo  prep% 
iato, 

Qjfervazioni  intorno  a quefta  operazione  • 

Vi  fono  alcune  cofe  da  oflervare  intorno  a que- 
Ila  operazione  * La  prima  fi  è , che  non  hifoga% 
mettere  più  che  quattro  t>  cinque  pezzi  di  ferr<* 
lopra  otto  o nove  pinte  di  cange  , altrimenti  la 
cintura  arrogerebbe,  e taglierebbe  la  tela.  La  fe- 
conda riguarda  la  qualità  del  vino  di  palma,  e di 
cocco  , che  inacidifce  facilmente,  e in  pochi  gior- 
ni. Se  ne  fa  aceto  , e fi  adopera  in  luogo  di  lie. 
vito  per  far  levare  la  parta  . La  terza  è , che  fi 
antepone  il  Vino  di  palma  a quello  di  Coccp  . La 
quarta?,  che  in  mancanza  di  queflo  vino  fi  adope- 
ra del  Kevaron,  eh*  è un  picciolo  grano  , di  cui} 
gl*  Indiani  fi  alimentano  , Quefto  grano  fomigfia 
molto  per  ;la  grettezza  e il  colore  al  feme  del 
nappo  faivatico  ; ma  il  gambo  , e le  foglie  fono, 
affatto  diverfe.  Si  adopera  ancora  il  varagon  , eh* 
è un  altro  frutto  , dìe  fi  antepone  al  Kevaron  « 
Se  ne  peftano  all1  incirca  due  pugni  , che  fi  fanno 
pofeia  cuocere  nell*  acqua  . Si  verfa  queft*  acqua 
nel  vafo  dove  fono  il  ferro  , e la  fchiuma  . Vi  fi 
aggiugne  quanto  è la  grortezza  di  due  o tre  noci 
mofeate  di  zucchero  rotto  grezzo  di  palma,  avver- 
tendo di  non  mectervene  di  vantaggio  ; altrimenti 
il  colore  non  reggerebbe  a lungo,  e infine  fi  can- 
cellerebbe affatto  lavanda.  La  quinta  fi  è,  che  per 
rendere  il  colore  più  belio,  fi  aggiugne  alCalloviì 
Kevaron  o il  Varagon  preparato  come  qui  innan- 
zi $ è detto*  La  feda  ed  ultima  , che  quefta  ti«- 
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tura  non  apparirebbe  molto  nera  , e non  refifte- 
tebbe  fulla  tela , che  non  fofle  fiata  preparata  col 
Cadou 


&e/f  Azzurro. 

Dopo  aver  difegnato  , e dipinto  co!  néro  tutti 
i luoghi  y dove  quello  colore  conviene>  li  difegna- 
no  col  rofib  i fiori , ed  altre  cofe  che  debbono  ef- 
fer  terminate  con  quello  altro  colore  . Conviene 
toffervare,  che  non  fi  Fa  che  difegnare  ; imperoc- 
ché non  è ancora  tempo  di  dipignere  col  color 
rollo.  Biftgna  in  prima  applicare  l'azzurro;  il  che 
ricerca  molte  preparazioni  . 

Bifogna  primieramente  metter  la  Tela  nell’  ac- 
fjua  bollente  , e lafciarvela  per  una  mezza  ora  ? 
fs  fi  mettono  interne  colia  tela  due  o tre  Ca- 
dou , il  nero  ne  verrà  più  bello  . In  Fecon- 
do luogo  s avendo  (temperato  dentro  dell'  acqua 
dello  (lerco  di  pecora  , o di  capra  , fi  mette  a 
molle  in  quell’  acqua  la  Tela,  e vi  fi  lafcia  tutta 
una  notte  ; il  giorno  appreflo  fi  lava  , e fi  efpone 
al  Sol?  . 

Quando  fi  domanda  ai  Pittori  Indiani  a che  Fer- 
va quella  ultima  operazione,  fi  accordano  tutti  nel 
dire  » che  Ferve  a fpog.'iar  la  tela  delia  qualità 
che  ricevuta  aveva  dal  Cadoucaie  , e che  fé  la 
Confervafle  ancora,  1 azzurro,  che  fi  vuole  appli- 
carvi, diventerebbe  nero. 

Ewi  ancora  un’altra  ragione  , che  rende  que- 
lla operazione  neceflaria  ; ed  è per  dare  maggior 
bianchezza  alla  rela  ; imperocché  abbiamo  detto  * 
che  non  era  bianca  , che  per  metà  quando  fi  ha 
Incominciato  a lavorarvi  fopra  . Efponendo’a  al 
Sole,  non  fi  lafcia  intieramente  afciugare  , ma  vi 
fi  fparge  fopra  di  quando  in  quando  dell*  acqua  per 
ten  giorno?  dopo  fi  piega  & molti  doppj,  e fi  bar- 


te  fortemente  fopra  una  pietra  con  quell’  iftefìb 
movimento  , che  fanno  i Chiavaioli  , e i Mani- 
fcalchi  percuotendo  co*  loro  groflì  mai  celli  il  fer- 
ro fopra  l’incudine. 

Quando  la  tela  è baftevdlmSnte  battuta  per  un 
verfo,  fi  batte  per  un  altro,  e nelPifteffa  manie- 
ra ; da  venti  in  trenta  colpi  ballano  per  la  gre- 
fentc  operazione  .finita  quella  , fi  bagjp^a tela 
dentro  a del  Cange  divifbijl  meglio Hfar ebbe  , fe 
fi  avefle  il  comodo  di  prendere  del  Kevaron  , di 
macinarlo,  di  metterlo  fui  fuoco  con  de T acqua» 
come  fe  fi  farlo  cuocere  , e prima  che 

quell’acqua  fi  fi  molto  ifpéHìta  , tuffarvi  dentro 
la  tela  ; cavamela  fuori  fubito  , farla  afciugare  , 
e batterla  col  Cottapouli  [come  fi  fa  nella  prima 
operazione  per  lifciarla. 

Siccome  1*  azzurro  non  fi  dipigne  con  un  pen- 
nello, ma  fi  applica  tuffando  la  tela  nell’  indaco 
preparato»  così  bifogna  dipignere,  o intonacare  la 
Tela  di  cera  generalmente  dappertutto,  eccettua- 
ti que*  luoghi,  dove  vi  è del  nero,  e quelli  dove 
deve  effervi  dell’azzurro  o del  verde.  Quella  ce- 
ra fi  mette  con  un  pennello  di  ferro  più  legger- 
mente che  fi  può  , da  un  falò  iato  , avvertendo  , 
che  non  rellino  fenza  cera  ie  non  i luoghi  ora  in- 
dicati ; altrimenti  ne  verrebbero  altrettante  mac- 
chie azzurre  , che  non  fi  potrebbero  più  cancel- 
lare. Ciò  fatto  , fi  efpone  al  Sole  la  tela  incera- 
ta a quello  modo  ; ma  bifogna  mettere  attenzio- 
ne , che  la  cera  non  fi  llrugga  , fe  non  quanto  è 
neceflario  perchè  penetri  dall’altro  lato  . Allora 
fi  leva  via  prontamente  , fi  rivolta  dal  rovefeio  , 
e fi  llrofina  , premendo  fortemente  colla  mano  . 
Il  meglio'  farebbe  di  adoperare  un  vafo  di  rame 
rotondo  nel  fondo  , con  quello  mezzo  la  cera  fi 
diftenderebbe  dappertutto  anche  in  que’ luoghi  che 
■dairakro  lato  debbono  efle’r  tinti  in  azzurro»  Fi- 
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n i ra  quell*  preparazione,  il  Pittore  da  la  tela  al 
Tintore  in  azzurro,  che  la  re^ituifee  alcuni  gior- 
ni dopo  ; imperocché  è da  ofiervare  , che  quella 
tintura  non  fi  fa  dai  Pittori  ordinari*  ma  dagli 
operaj  , o tintori  particolari» 

bella  preparazione  dell* Indaco* 

Ecco  come  fi  prepara  V indaco:  fi  pigliano  del- 
le foglie  di  avarei  , o deLla  pianta  dell*  indaco  , 
che  fi  fanno  ben  feccare  ; dopo  fi  riducono  in  poi- 
vere  : quella  polvere  fi  mette  in  un  grand.ffimo 
vafo,  che  fi  rie-^pb  di  acqua  ; fi  batte  fortemen- 
te al  Sole  con  un  batìone  felfi'  in  quattro  , e le 
cui  quattro  eftremità  inferiori  fono  molto  una  dall* 
altra  difeofte . Si  hfeia  in  appreffo  fcolar  1*  acqua 
per  un  piccioio  foro  , eh*  è abbailo  del  vaio  , ia 
fondo  del  quale  refta  1*  indaco  y fi  cava  fuori,  e G 
divide  in  pezzi  gr  li  a un  dipreflo  come  un  uo- 
vo di  piccione;  fi  iparge  (poti*  della  cenere  all* 
ombra  , e fopra  di  quella  cenere  fi  diftende  una 
te'a,  fopra  la  quale  li  fa  feccar  1*  indico  i che  fi 
trova  fatto  * 

Dopo  non  rimane  a fi r altro  che  prepararlo  per 
le  tele  , che  fi  vogliono  tignerei  l’operajo  , dopa 
aver  ridotto  in  polvere’  una  certa  quantità  d*  in^ 
daco  , la  mette  in  un  gran  vafo  di  terra  , cui 
riempie  di  acqua  fredda  . Vi  aggiugne  dipoi  una 
quantità  prcporzionata  di  ca'cina  ridotta  parimen. 
ti  in  polvere;  pofeia  fiuta  l’indaco  per  feDtirefc 
cdori  di  agro,  e in  quello  ca£o  vi  aggiugne  del  ’aU 
tra  calcina  quanta  è di’  uopo  per  fargli  perdere 
quell’  odore  * Prendendo  dipoi  de’  femi  di  avarei 
daccirca  un  quarto  di  moggio  y gli  fa  bol’ire  ia 
una  fecchia  d’acqua  p^r  un  giorno,  e una  notte, 
coniervando  la  caldaja  piena  d’acqua;  e dopo  ver- 
ta il.  tutto,  acqua,  e femi  , nel  vafo  dell’  indaco 
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Preparato  • Quefta  tintura  fi  conferva  tre  giorni  $ 
e bifogna  aver  1*  attenzione  di  ben  mefchiare  in* 
fi  e me  ogni  cofa  , agitandola  da  quattro  in  cinque 
volte  il  giorno  co*  un  battone  ; fe  l’indaco  fentik 
fe  ancora  d’  agro  ,*  vi  fi  aggiugnerebbe  una  certa 
quantità  di  calcina. 

Preparato  a quefto  modo  P azzurro  , vi  $’  im- 
merge dentro  la  Tela  dopo  averla  addoppiata;  in 
guifa  che  il  diffopra  della  Ti  la  fia  di  fuori  , e il 
rovefeio  di  dentro  . Si  lafcia  ttar  a molle  un’  ora 
e mezzo  all’incirca  ; indi  fi  eftrae.  tinta  in  azzur- 
ro ne’  luoghi  opportuni  . Vedefi  da  ciò  , che  le 
Tele  indiane  meritano  del  pari  il  nome  di  tinte 
che  quello  di  dipinte  . 

La  lunghezza  , e la  moltiplicità  di  tutte  que- 
lle operazioni  per  tingere  in  azzurro  fanno  natu- 
ralmente nafeere  un  dubbio,  cioè  , fe  non  fi  po- 
tette dipignere  piu  fpeditamente  i fiori  azzurri 
con  un  pennello  , particolarmente  quando  in  un 
difegno  vi  entrafse  poco  di  quefto  colore  • Gl*  In- 
diani accordano  , che  ciò  potrebbe  farfi  ; ma  di- 
cono, che  quefto  azzurro  così  dipinto  non  refifte- 
rebbe , e che  dopo  due  o tre  lifeive  fparirebbe. 

La  tenacità  , e V aderenza  del  color  azzurro  . 
debbono  attribuiti  alla  Temenza  bdi  avarei';  quella 
temenza  crefce  nell*  Indie  Orientali  , benché  non 
ve  ne  fia  dappertutto . E’  di  un  bruno  chiaro  oli* 
vaftro,  cilindrica,  della  grettezza  di  una  inea,  e 
come  tagliata  in  ambi  i capi  ; fi  ha  difficoltà  a 
romperla  col  dente;  è infipida , $ lafcia  una  le g* 
giera  amarezza  nella  bocca. 

Ve/  Roffo. 

Dopo  l’azzurro  bifogna  dipignere  il  rofso  ; ma 
bifogna  in  prima  toglier  via  dalla  tela  Ja  cera  % 
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imbiancarla  , e prepararla  a ricevere  quello  colo- 
re,  ecco  il  modo  di  levar  via  la  cera. 

Metcefi  la  tela  nell’acqua  bollente  \ la  cera  fi 
firugge  ,*  fi  (cerna  il  fuoco  , affinché  più  facilmen- 
te galleggi  ; e fi  leva  via  con  un  cucchiaie  coda 
maggior  pofiibile  efattezza  : fi  fa  pofeia  bollir  di 
nuovo  l’acqua  per  levar  via  quello  , che  potefse 
efiervi  rinaafto  di  cera  . Quantunque  quefta  cera 
fìa  diventata  molto  fudicia  , e fporca  , non  laida 
tuttavia  di  fervire  per  lo  (ledo  ufo. 

Per  imbiancare  la  Tela  , fi  lava  nell*  acqua  i fi 
batte  da  nove  in  dieci  volte  fui  a pietra  > e fi 
mette  a molle  dentro  a dell*  altre  acque  , nelle 
quali  s%  è (temperato  dello  fiere©  di  pecora  . Si 
lava  di  nuovo  > e fi  difiende  per  tre  giorni  al  So- 
le , avvertendo  di  fpargervi  fopra  leggermente  di 
tratto  in  tratto  dell’acqua»  come  s’e  detto  di  fo- 
pra. Si  ftempera  in  apprefio  nell’acqua  fredda  una 
fpezie  di  terra  chiamata  ola , di  cui  fi  fervono  gl' 
imbiancatori  , e vi  fi  mette  a molle  la  Tela  per 
un’ora  ali'incirca;  dopo  fi  accende  del  fuoco  lot- 
to il  vafo  ; e quando  l’acqua  comincia  a bollire  , 
fe  ne  cava  fuori  la  tela  per  andar  a lavarla  in 
uno  fiagno,  fulla  fponda  del  quale  fi  batte  all’ in- 
circa da  quartrocento  volte  fu  Ila  pietra,  indi  for- 
temente fi  torce  . Dopo  fi  mette  a molle  per  un 
un  giorno,  e una  notte  dentro  a dell'  acqua  , do- 
ve fi  ha  (temperato  una  picciola  quantità  di  Aer- 
eo di  vacca  , o di  buffalo  femmina  . Dopo  quello 
fi  eftrae;  lavafi  di  nuovo  nello  fiagno,  e fi  fpiega 
per  diftenderia  per  una  mezza  giornata  al  Sole  % 
e bagnarla  leggermente  di  tratto  in  tratto  . Si 
rimette  di  nuovo  al  fuoco  in  un  vafo  pieno  di 
acqua;  e quando  1*  acqua  ha  un  poco  boi. ito  , fe 
ne  cava  fuori  la  tela  per  lavarla  un’  altra  volta 
nello  fiagno,  batterla  un  poco,  e farla  afeiugare* 

Infine 
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Infine  per  render  la  Tela  atta  a ricevere > eri- 
tenere  il  color  roffo,  bifogna  replicare  Iterazio- 
ne del  Cadoucaje  , come  s*  è detto  in  fui  princi- 
piò; cioè  a dire  s’  immerge  la  Tela  nell*  infufio- 
he  fempiice  di  Cadou  > e dipoi  lì  iaVa  , fi  batté 
fopra  una  pietra  e fi  Fa  afciugare  ,*  dopo  quello 
s’  immerge  nel  latte  di  buffilo,  dove  fi  agita  e fi 
rimena , e fi  ftrofina  per  qualche  tempo  colle  ma» 
hi  i quando  s è perfettamente  imbevuta  del  lat- 
te, fi  cava  fuori,  fi  torce;  e fi  fa  afciugare  ; al- 
lora fe  vi  debbono  effere  ne’fiori  de*  tratti  bianchi 
còme  fono  fovente  i piftilli,  le  ftamigne , ed  altri 
tratti  5 fi  dipingono  quefli  luoghi  con  della  cera  ; 
dopo  fi  dipinge  in  ultimo  con  un  pennello  india- 
no il  roffò  , che  fi  ha  innanzi  preparato,  D*  or- 
dinario i Fa  nei  u 1 < i fono  quelli  , che  dipingono  il 
lofio 5 perchè  quello  lavoro  è men  faticofo  , pur» 
^hè  non  lì  volèfse  farne  uno  più  perfetto  . 

Della  maniera  di  preparare  il  Roffo . 

Vanghiamo  óra  alla  maniera  , con  cui  fi  deve 
preparare  il  rodo;  pigliali  dell’acqua  cruda  , vale 
à dire  dell* acqua  dì  certi  pozzi  particolari  , nella 
quale  fi  trova  quello  gallo  . Sopra  due  pince  dì 
acqua  fi  mettono  due  once  di  allume  ridotto  in 
polvere  ; vj  fi  aggiungono  quactr’  once  di  legno 
rofso  chiamato  Vartangtn  , ovvero  del  legno  di 
Sapan  ridotto  fimi! mente  in  polvere.  Si  mette  il 
tutto  ai  Sole  per  due  giorni,  avvertendo,  che  non 
vi  cada  dentro  nulla  di  agro  , nè  ci  falfo  ; altri- 
menti il  colore  perderebbe  molto  della  fila  forza  » 
Se  fi  vuole  , che  il  roffb  fu  più  carico,  vi  fi  ag- 
giugne  deiTaliume;  e vi  fi  verfa  maggior  quanti- 
ta  di  acqua  quando  fi  vuole  , che  lo  lì a meno  j 
con  quello  mezzo  fi  fa  il  roffo  per  Ieo  varie  tin- 
te e digradazioni  di  quefh  colore  • 

Ptt 


6o  TEL 

Per  componere  un  colore  di  feccia  di  vìnce  un 
-poco  violetto  j bifogna  pigliare  una  parte  del  rol- 
lo , di  cui  abbiam  qui  (opra  parlato  > e una  pajrte 
del  nero  , del  quale  s*  è dapprincipio  cipolla  la 
compofisione  . Vi  fi  aggiugne  una  parte  uguale  di 
cange,  di  rife  conferYaco  per  tre  meli,  e da  que- 
lla mefchianza  rifulta  il  colore  , di  cui  fi  tratta  * 
Regna  una  ridicola  fuperdizione  tra  molti  gentil* 
in  propofito  di  quello  cange  inacidito  . Quegli  > 
che  n'ha  , fe  ne  fervirà  egli  medefimo  in  tutti  i 
giorni  della  fettimana  , ma  la  domenica  , il  giove» 
d\>  e il  venerdì  ne  negherà  ad  altri  , che  ne  ab- 
biiognaflero.  Sarebbe,  al  dir  loro  , un  cacciare  iL 
loro  Dio  da’la  loro  caia  il  darne  altrui  in  quelli 
giorni  . In  mancanza  di  quello  aceto  di  cange  fi 
può  fervirfi  dell*  aceto  di  callou  , o di  vino  di 
palma. 

Si  poflbno  comporre  diverfi  colori  dipendenti  dai 
rodo,  eh’ è inutile  qui  riportare.  Bada  dire  > che 
debbono  dipignerfi  nel  medefimo  tempo  che  il  rof- 
fo,  eie  è a dire  , prima  di  pafiare  a ile  operazioni  % 
delle  quali  faremo  parola  , dopo  che  avremo  fatta 
alcune  oflervazioni  fopra  quello  che  precede. 

Olfervazioni  intorno  a quello  eh*  s'  è qui 
fopra  detto, 

i.  Que*  pozzi>  di  c«i  l’acqua  è rigida  , e cru- 
da non  fono  comuni  nemmeno  nell’  India  : talvol- 
ta non  fe  ne  ritrova  più  che  un  folo  in  tutta  un* 
città  . 2.  Quell’  acqua  fecondo  la  prova  , che  da 
molti  Europei  nc  fu  fatta  non  ha  il  guflo  che  le 
attribuifeono  gl*  Indiani  > ma  folo  fembra  raen  buo- 
lia  che  l’acqua  ordinaria  . Si  dà  la  preferenza 
a quell’acqua  fopra  ad  ogni  altra  , perchè  il  rollo 
fia  più  belio,  dicono  gli  uni  , e come  piu  comu- 
nemente dicono  altri  per  neceffìtà  , perchè  altri* 
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menti  il  rollò  non  refillerebbe . 4.  Il  buon  allume  » 
è il  buon  legno  di  Sapan  flì  porta  all*  Indie  d* 
Achen . 

Qualunque  virtù  abbiali  l’acqua  cruda  , e frigi- 
da per  rendere  il  color  roflo  aderente,  quello  noti 
f e fiderebbe  abbaftanza  > e non  farebbe  bello  , le  li 
tràlafciaffe  di  aggjpgnervi  la  tintura  d’  ìmbourne  ± 
eh’  è quello  che  più  comunemente  fi  chiama  Cha- 
faQev  , 0 radice  dì  ebaja  . Ma  prima  di  metterla 
in  opera  brfogna  preparar  la  tela  lavandola  nello 
fìagnó  la  mattina,  tuffandoVela  dentro  molte  vol- 
te perchè  s’imbeva  d’acqua  * il  che  fi  ha  princi- 
palmente in  mira  * e che  non  fi  fa  co$\  pronta- 
tnèntè  a cagióne  dell’  untuofità  del  latte  di  buf- 
falo , dove  aveafi  innanzi  meda  quella  tela  ; fi 
bàtte  una  trentina  di  volte  fui  fa  pietra  , e fi  fa 
àfc  Sugare^ 

Dell*  preparazione  della  radice  àióhajd. 

Intanto  che  fi  preparava  la  tela  li  ha  potutè 
preparar  anche  la  radice  di  ebaja  , il  che  fi  fa  nel 
Inodo  , che  fegue?.  Si  piglia  di  quella  radice  beh 
fecca  , fi  riduce  ih  polvere  finilfima  , peftandolà 
bene  in  un  morta}©  di  pietra  , e non  di  legno  , il 
*chè  efpreflamente  fi  raccomanda  ) giteando  di  trat- 
to in  trattò  nel  morta jo  un  poco  di  acqua  cruda: 
li  pig'ia  da  tre  libbre  all’  incirca  di  quella  polve- 
re e fi  mette  in  due  fecchie  d’  acqua  ordinària  * 
che  fi  ha  fatto  intiepidire,  e fi  ha  l’attenzione  d! 
agitare  alcun  poco  il  tutto  colla  mano  : quell’  ac- 
qua diventa  rolla  , ma  non  dà  alla  tela  che  uh 
aliai  Brutto  colóre  ,*  e perciò  non  fi  adopera  che 
per  dare  agli  altri  colori  rolli  là  loro  ultima  per- 
lezióne-, 

Bifogna  a tal  effetto  immergere  la  tela  in  qua- 
tta tintura^  e perchè  la  pigli  bene,  agitarla  , "tifa 
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voltarla  per  ogni  verfo  per  una  mezz'ora,  accre- 
fcendo  il  fuoco  fotto  il  vaio  . Quando  la  mano 
non  può  più  comportare  il  calore  delia  tintura  , 
quelli  , che  vogliono  che  1‘  opera  loro  fia  più  pu- 
lita , e più  perfetta  , non  omettono  di  cavarne 
fuori  la  loro  tela  , di  torcerla  , e di  farla  ben 
afeiugare  : ecco  ne  la  ragione  . Quando  li  dipigne 
il  rofso  , è difficile  che  non  ne  cadano  alcune  goc- 
ce ne’ luoghi  3 dove  non  ve  n’  ha  ad  ertere  . Egli 
è vero j che  il  Pittore  ha  V attenzione  di  levarle 
via  col  dito  quanto  più  può  , a un  diprerto  come 
facciamo  noi  allora  quando  una  qualche  goccia  d’ 
inchiclro  è caduta  fui  la  carta  , dove  feri  via  mo  ; 
ina  iettano  Tempre  deile  macchie  3 che  la  tintura 
di  chaja  fa  più  ancora  apparire  ; per  quello  prima 
di  partar  oltre  fi  cava  fuori  la  tela,  fi  fa  afeiuga. 
re  , e V operajo  ricerca  quefte  macchie  , e le  leva 
via  il  meglio  che  può  con  un  limone  tagliato  in 
due  parti. 

Cancellate  che  fono  le  macchie  » fi  rimette  la 
tela  nella  tintura  , G accrefce  il  fuoco  tanto  che 
la  mano  non  ne  poda  foffrire  il  calore  ; fi  ha  1* 
attenzione  di  rivoltarla  per  ogni  verfo  per  una 
mezz’ora;  verfo  fera  fi  accrefce  il  fuoco,  e fi  fa 
bollir  la  tintura  per  un’ora  o all*  incirca.  Si  fpe- 
gne  allora  il  fuoco  , e quando  la  tintura  è tiepi* 
da,  fe  ne  cava  fuori  la  tela  , che  fi  tende  forte* 
mente  , e che  fi  tiene  così  umida  fino  al  giorno 
appreflo  . 

Ve/  ebaja . 

Innanzi  di  far  parola  degli  altri  colori  , è bene 
dir  qualche  cofa  fopra  il  chaja.  Quella  pianta  n*. 
fee  da  fe  ; ma  non  per  quello  fi  tralafcia  di  fe- 
minarne  pel  bifogno  che  fe  ne  ha  . Non  crefce 
fuori  di  terra  che  d*  incirca  un  mezzo  piede  ; u 
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foglia  è di  un  verde  chiaro  , larga  quali  due  li- 
nee, e lunga  da  cinque  in  fisi.  Il  fiore  èefìrema'* 
mente  picciolo  , ed  azzurriccio;  e la  Temenza  non 
è niente  più  grolla  di  quella  del  tabacco  . Quella 
picciola  pianta  mette  in  terra  una  radice  , che 
arriva  talvolta  fino  a quattro  piedi  ; quella  non  è 
la  migliore;  e fi  antepone  quella,  che  non  ha, più 
che  un  piede,  e mezzo  di  lunghezza  • Quella  ra- 
dice  è fottiliffima  , benché  ella  s*  inoltri  molto 
avanti  nella  terra,  e dirittamente  non  mette  a de- 
lira , e a finifira  che  pochiffìmi  , e piccioliffìmi  fi- 
lamenti. E*  gialla  quando  è frelca,  e diventa  bru- 
na leccandoli  ; e non  comunica  all*  acqua  un  co» 
lor  rollo  fe  non  quando  è fecca,  intorno  alla  qual 
cofa  fi  ha  fatto  una  prova  molto  Angolare  • Un 
©perajo  aveva  mefsa  quella  radice  a molle  dentro 
! a dell’acqua , eh’ era  divenuta rolfa.  Dinottetem- 
po un  accidente  fece  verfare  il  liquore  ; ma  reftò 
molto  forprefo,  trovando  il  giorno  dietro  nel  fon- 
do del  vaio  alcune  gocce  di  un  liquor  giallo  , che 
vi  fi  era  raccolto;  il  che  da  niente  altro  proveni- 
va , fe  non  perchè  il  chaia,  che  aveva  impiegato 
era  della  fpezie  migliore  • Di  fatto  , quando  gli 
operaj  riducono  in  polvere  quella  radice  ,!  giran- 
dovi un  poco  di  acqua,  coaie  s’è  detto  , è d1  or- 
i dinario  di  colore  di  zafferano  . ©/ferveremo  , che 
intorno  al  vafo  rovefeiato  erafi  attaccata  una  pel» 
i lice! la  di  un  belliffimo  violetto  . Quella  pianta  fi 
vende  iti  faffelli  fecchi  ; fe  ne  taglia  via  la  fom» 
mità  , dove  fono  le  foglie  difsecate,  e non  fi  ado- 
pera fe  non  le  radici  per  quella  tintura  • 

Goipe  prima  la  tela  è fiata  intieramente  tuffata  * 
$’  è imbevuta  di  quello  colore,  bifogna  cavarla 
j inori , fenza  temere  , che  i colori  rolli  fieno  dan- 
neggiati dalle  Tegnenti  opeiazioni  . Sono  quelle 
medefime  , delle  quali  abbiamo  già  fatto  parola  ’ 
cioè  a dire  bilògna  lavar  la  tela  nello  /lagno  a 
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batterla  da  dieci  in  dodici  voice  fulla  pietra,  im- 
biancarla con  deKo  Aereo  di  montone  , e il  terzo 
giorno  faponarla  , batterla  , e farla  asciugare  git- 
tandovi  fopra  leggermente  dell’acqua  di  quando  in 
quando.  Si  lafcia  umida  durante  la  notte;  fi  lava 
ancora  i!  giorno  dietro;  e fi  fa  afeiugare  come  il 
giorno  innanzi  : infine  a mezzo  giorno  fi  lava  in 
laequa  calda  per  levarne  via  il  fapone  , e tutte  le 
fporcizie,  che  potefsero  efservifi  attaccate,  e fi  fa 
bene  afeiugare. 

Èel  coler  verde » 

ti  color  verde  , che  fi  vuole  dipignere  fu’Ia 
tela  ricerca  parimenti  delle  preparazioni  che  fono 
ie  feguenti  . Bifogna  pigliare  un  palam  , ovvero 
tm  poco  più  di  un’oncia  di  fiore  diCadou,  altret* 
tanto  di  Cadou  , un  pugno  di  Chajaven  ; e fe  fi 
vuole  , che  il  verde  fia  più  bello  , vi  fi  aggiugne 
Una  feorza  di  granato  . Depo  aver  ridotti  quelli 
ingredienti  in  polvere  fi  mettono  dentro  a tre 
botteglie  di  acqua  , che  fi  fanno  dipoi  bollire  fino  . 
alla  diminuzione  di  tre  quarti  ; fi  verfa  quefta  tin- 
tura  in  un  vafo  pattandola  per  un  pannolino  : fo- 
pra una  bottegiia  di  quefta  tintura  fi  mette  una 
mezz’  oncia  di  allume  in  polvere  : fi  agita  per 
qualche  tempo  il  vafo  , e il  colore  fi  trova  pre- 
parato . 

Se  fi  dipigne  con  quello  colore  full*  azzurro,  fi 
avrà  del  verde,  per  ciò,  quando  Toperajo  ha  tin- 
to >a  fua  tela  in  azzurro  , ha  avuto  I'  attenzione 
di  non  dipignere  di  cera  i luoghi,  dove  voleva  di- 
pignere  del  verde  , affi  chè  la  téla  tinta  prima 
in  azzurro  fofse  ir  grad  di  ricevere  il  verde  a 
fuo  temi.*:  e ta  ito  necei.ario  dipignere  fu  IT  az- 
zurro, che  non  avrebbefi  , che  un  color  giallo  $ 

4e  fi  dipigaefse  fopra  una  tela  bianca. 
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Ma  dee  faperfi  , che  quello  verde  non  refi ft«  co** 
me  l’azzurro  e il  rodo,  ficchè  dopoaver  la.  ata  la 
cela  da  quattro  in  cinque  volte,  fparifce  , e non 
refta  in  Tuo  luogo  fe  non  1*  azzurro  (opra  il  qua- 
le fi  aveva  dipinto.  Avvi  tuttavia  un  mezzo  di 
fidare  quello  colore  in  modo  che  duri  quanto ^Ja 
tela  medefinn  , ed  è il  Tegnente.  Bifogoa  pigliar 
la  cipolla  del  banano,  peftarla  ancor  frefca  , e ca- 
varne  il  fucco  , Scppra  una  botteglia  di  tintura 
verde  fi  mettono  da  quattro  in  cinque  cucchiajate 
di  quefto  fucco,  e il  verde  diventa  aderente,  ed 
indelebile:  l’unico  inconveniente  fi  è,  che  quello 
fucco  fa  perdere  al  verde  una  parte  della  fua  bel- 
lezza . 

Del  color  giallo . 

Refta  a parlare  del  color  giallo  , il  quale  non 
richiede  una  lunga  fpiegazione  . Lo  ftefib  colore, 
che  ferve  pel  verde  dipingendo  fulPazzurro,  ferve 
anche  pel  giallodipignendcfoprala  telabianca.  Ma 
quefto  colore  non  è molto  aderente.  Svanifcedo- 
po  edere  (lato  lavato  un  certo  numero  di  volte: 
.nulladimeno  quando  fi  voglia  faponare  foltanto 
leggiermente  quelle  tele,  o lavarle  dentro  a del 
fiero  di  latte  inacidito  mefcolato  con  fucco  di  li- 
mone,  oppure  anche  metterle  a molle  nell*  ac- 
qua, dove  fi  avrà  llemprato  un  poco  di  fterco  di 
vacca,  e che  fi  farà  filtrata  per  un  panno  lino  3 
quelli  paffeggieri  colori  durano  affai  piu  lungo 
tempo. 

Tele  incerate. 

La  Tela  incerata  è una  tela  intonacata  di  una 
compofizione,  che  credefi  comunemente  effer  fat- 
ta di  cera,  e di  refina  , mefcoLte  con  alcuni  al- 
tri ingredienti  atti  a refiftere  all’acqua.  Gli  Ar- 
Tom , XVII,  E te* 
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telici , che  fabbricano  le  Tele  incerate  fanno  un 
fegreto  della  loro  compofìz ione . Secondo  alcune 
efperienze  fatte  dal  Signor  Beatimi  , egli  crede  , 
che  quella  fa  una  fprzie  d’  intonaco  di  natura 
emplafiica  comporto  diceva  di  olio  di  lino  cotto 
col  hta'girio,  e forfè  di  qualche  refina  , della 
quale  tuttavia  non  ha  trovato  aertun  indizio  nel- 
le prove  da  lui  fatte,  il  tutto  cotto  infieme  ad 
una  conveniente  confidenza. 

Per  intonacare  la  Tela  di  quella  compofizione 
fi  attacca  con  degli  fpaghi  fopra  un  telajo  di  le* 
gno  baftevolmente  lungo  ; un  Operajo  fa  fondere 
la  compofizione  in  una  padella  di  ferro,  e verfa 
quello  liquore  tutto  caldo  fopra  la  tela  ; un  al- 
tro ve  io  dirtende  con  una  fpezie  di  coltello  lun- 
go i pofcia  fi  lafcia  feccare  per  darvi  quel  nume- 
ro di  corfi  eh’  è necelTario  fino  a tanto  che  fu 
arrivata  a quel  grado  di  perfezione  che  fi  defi- 
dera. 

Si  fanno  delle  Tele  incerate  di  molti  colori  é 

Si  vedono  d’  ordinario  in  piccole  pezze  o ro- 
toli di  quattro,  otto  e dodici  canne  w Le  Tele 
che  comunemente  fi  adoprano  per  incerare  fono 
grofle  tele  di  lino,  o tele  di  rtoppa  larghe  una 
canna,  ovvero  una  canna  meno  un  mezzo  quarto  . 

La  tela  incerata  impiega  per  far  coperte  di 
tende,  di  carri,  e carrette  per  1*  armate  , om- 
brelle, cafacche,  o mantelli  o di  campagna  ec. 
Si  adoperano  ancora  per  imballare,  e impachet- 
tare  le  merci,  che  patirebbero,  fe  foffero  bagna- 
te  . 

Avvi  un*  altra  forte  di  tela  incerata  , che  chia- 
mali tela  incerata  gr  a (fa  , là  quale  fi  fabbrica  con 
della  cera,  di  a refina,  e della  trementina  , deli* 
elio,  ed  alcune  altre  droghe  , che  la  rendono 
impenetrabile  all*  acqua  . Quella  forte  di  tela  in- 
cerata ferve  particolarmente  a coprire  le  carte 
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merci  , che  s*  imballano  per  mandarle  in  luoghi 
lontani.  Non  fi  può  fervirfene  utilmente  * fe  prU 
ma  non  fia  (lata  rifcaldata  ; il  che  fa  che  fi  ap- 
plichi e fi  attacchi  fopra  le  caffè  in.  modo  dinoti 
poter  diftaccarvela  feoza  molta  difficoltà  * e fa« 
ticaa 

TEMPERAI  deir  Acciajo  ) 

Far  dell*  acchjo  è imprégnare  il  ferrò  di  tut- 
to quel  più  di  flogiftico,  e di  parti  infiammabili^ 
che  può  contenere.  Per  produr  quello  effetto  fi 
iinifconó  al  ferro  ogni  forte  di  materie  graffe  * 
le  quali  contengono  una  grande  quantità  di  prin® 
cipio  infiammabile*  che  comunicano  al  ferro;  e 
quindi  gli  dànrìo  una  durezza  molto  maggiore  * 
di  quella  * che  aveva  innanzi  9 Secondo  quello 
principio  pertanto  s impiegano  delle  foftanzedel 
regno  animale  * còme  offa  * corni  , zampe  d’  uc- 
celli 9 cuojo,  peli  ec«  Si  adoperano  ancora  carbo- 
ni di  legno*  e fi  antepongono  quelli  di  faggio  ; 
à*  impiega  anche  della  cenere*  della  fuliggine  ec. 
In  fomma  tutte  le  foftanze,  che  poflono  fommi- 
niftrare  al  ferro  materia  infiammabile,  fono  atté 
a convertire  quefto  metallo  in  accujo. 

Ojferv azioni  del  Signor  Giudi  « 

Si,  fono  vedute  nell*  Articolò  ACCfAJO  mol- 
te maniere  di  convertire  il  ferro  in  accujo;  noi 
non  ripeteremo  quello  eh*  è flato  dettò  in  que- 
llo Articolo  ; ma  crediamo  neceffario  V aggiu„ 
grtére  qui  alcune  utili  offervazioni  tratte  per  U 
rtiaggior  parte  da  una  curìofiffìma  Memoria  del 
Signor  Giufti  inferita  da  quefto  dotto  Chimitò 
nel  primo  Volume  delle  fue  Opere  pubblicate  nel 
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In  che  propriamente  confi/}*  l*  temperi 
dell'  Jlcciajo  . 

Per  fare  de!  buon  acciajo,  primi  d*  ogni  altra 
eofa  imporra  molto  di  avere  un  ferro  della  mi- 
glior qualità;  cioè  dire  che  fu  duttile,  e mallea- 
bile; quello  di  Stiria  vien  riputato  il  migliore 
dell'  Europa  . La  buona  qualità  del  ferro  provie- 
ne dalla  natura  delle  miniere  , donde  fi  cava  : 
quando  quelle  miniere  laranno  o folforofe  o ar- 
fenicali,  fi  avrà  molta  difficoltà  a cavarne  un  fer- 
ro atto  a fare  de!  buon  acciajo,  perchè  farà  Tem- 
pre più  o men  agro,  e rompavole. 

i Quando  fi  vuole  convertire  il  ferro  in  ac- 
ciajo bilogna  , come  s’  è detto,  unirlo  a materie 
che  gli  fomminirtrino  dei  fl:girtico  , e che  per- 
ciò lo  rendano  più  duro  e compatto.  La  prova 
di  quella  verità  fi  è , che  le  verghe  o fpranghe 
di  ferro,  quando  fono  fiate  convertite  in  acciajo 
fono  *ffai  più  pefanti  , che  non  erano  nello  flato 
di  ferro.  Inoltre  il  fuoco,  che  diflrugge  prcntiffi- 
m.imente  il  ferro,  opera  affai  meno  fopra  1*  ac- 
cujo. 

i.  Quando  il  ferro  è flato  impregnato  di  flo- 
giltico,  vale  a d;re,  è flato  convertito  in  acciajo 
perde  le  parti  infiammabili , dalle  qua  i era  (lato 
penetrato,  fe  fi  fa  entrare  infufìone,  o fe  fi  lafcia 
freddate  appoco  appoco  - Sopra  di  queflo  principio 
è fondata  I operazione,  che  fi  addcmanda  Tgm» 
fera  dell'  acciajo  , la  quale  confifle  nel  tuffare  P 
acciajo  nell*  ulcire  dal  fuoco  nell’  acqua  fredda, 
ovvero  in  un  liquore  comporto  nella  maniera  , 
che  drfcrivertmo  in  progrefìo  di  quello  Artico- 
lo. Tuff-,  ndo  a s)  le  fpranghe  di  f-rro  , ii  fred- 
do le  rapp  glia  , e condensi  fuòito  neif  efierno, 
ed  ifiipedifce  alle  p*rti  del  flogirtico  , che  vi  fi 
erano  infamate,  di  ufcirne  , e diffiparfi. 
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VedeCi  da  ciò,  che  bifogna  diftinguere  due  ope- 
razioni i una  colla  quale  fi  fa  entrare  delle  pare* 
infiammabili  nel  ferro;  il  che  produce  1*  acciaio"» 
T altra  colia  quale  fi  fa',  che  le  parti  che  fi  fono 
introdotte  nell’  acciajo  fieno  sforzate  a rimaner- 
vi ; il  che  fi  chiama  la  tempera  . Quello  baila  per 
far  conofcere  ]’  errore  di  alcuni  Artefici  che  il 
credono  di  far  deli* acciajo  tuffando  fempiicemen- 
te  del  ferro  nell*  acqua  dopo  averlo  arraffato  ; 
egli  è vero,  che  indurano  così  la  fuperficie  del 
ferro;  ma  quella  tempera  fola  non  può  tramu- 
tarlo in  acciajo. 

Delle  due  maniere  dì  temperare  V Acciajo . 

Avvi  due  maniere  di  far  1*  acciajo  , come  s*  è 
veduto  nel i5  Articolo  fopra  citato.  La  prima  è 
un  lavoro  in  grande  , nel  quale  fi  fa  fondere  del 
ferro  con  ogni  forca  di  materie  infiammabili  ; fi 
feda  dipoi  quefio  ferro;  fi  batte  in  molte  ripre- 
Te  , e fe  ne  fa  i’  eftinzione  nell’  acqua  per  ceni*» 
pèrarlo. 

Bella  tempera  dell'  Acciajo  col  mezzo 
della  cementazicne . 

La  feconda  maniera  è quella  della  cementarlo* 
ne,  la  qual  è molto  migliore  della  prima,  perchè  fi 
può  più  ficuramente  impedire, che  il  ferro  convertita 
inacciaio  non  perda  le  parti  infiammabili,  di  cui 
s*  è riempiuto,  ed  impregnato.  Ecco  come  fi  fa. 
Si  piglia  del  corno  , delle  offa  , delle  zampe  di 
uccelli,  o tal  altra  parte  degli  animali  , e fi  fan- 
no calcinare  a fuoco  dolce  in  un  vaio  chiufo  per 
ridurle  in  una  fpezie  di  carbone  ; fi  polverizza* 
no  quefte  materie  così  bruciate;  e fe  ne  pigliano 
due  parti;  fi  mefcolano  con  una  parte  di  carbo, 

E 3 ne 


7o  T E M 

ne  in  polvere,  e una  mezza  parte  di  fuliggine  ; 
s’  incorpora  ben  bene  quefio  mefcuglio  e fi  con- 
ferva per  1'  ufo,  che  adefio  diremo. 

Si  avranno  de*  tubi  di  latta  in  forma  di  ci I i n » 
dro  , i quali  avranno  da  cinque  in  fei  pollici  di 
diametro,  e da  circa  a tre  pollici  di  lunghezza 
di  più  che  le  fpranghe  o verghe  di  ferro,  che  fi 
vorrà  mettervi  dentro;  quefti  tubi  faranno  chiufi 
da  un  fondo  , che  farà  parimenti  di  latta  da  un 
capo,  e dall*  altro  fi  chiuderanno  con  un  coper- 
chio limile  a quello  di  una  fcattola  . Metterai 
in  fondo  di  quella  fcattola  di  quel  mefcuglio  , 
che  abbiamo  ora  defcritto,  alla  grofiezza  di  un 
pollice  e mezzo  , che  fi  calcherà  con  una  bac- 
chetta , Dopo  vi  fi  metteranno  fecondo  la  lun- 
ghezza della  fcattola,  tre  o quattro  fpranghe  di 
ferro  affai  dolce.  Quelle  fpranghe  non  vogliono 
edere  troppo  groffe  , altrimenti  la  materia  in- 
fiammabile non  potrebbe  penetrarle  fino  nell*  in- 
terno. E1  bene,  che  vi  fia  per  lo  meno  un  polli- 
ce d’  intervallo  tra  ciafcuna  delle  fpranghe,  co- 
me pure  tra  effe  e le  pareti  interne  della  fcat- 
tola. A tal  effetto  baderà  farvi  entrare  una  fpe- 
zie  di  graticola  di  ferro  che  abbia  da  tre  inquat- 
tro  divifioni,  nelle  quali  s’  inferiranno  le  fpran- 
ghe, che  con  quefto  mezzo  faranno  tenute  difco- 
fte  una  dall*  altra  , e dalle  pareti  ancora  della 
fcattola.  Si  empiranno  gl*  intervalli  vuoti  , che 
*e  fpranghe  lafcieranno  tra  loro  , col  mefcuglio 
in  polvere  , che  fi  comprimerà  dolcemente  , e fi 
ricoprirà  il  tutto  di  un  pollice  e mezzo  all*  in- 
circa del  mefcuglio,  affine  di  riempierne  la  fcau 
tela  infino  all’  orlo  comprimendolo,  e dipoichiu- 
deraffi  la  fcattola  col  fuo  coperchio  . P.rchè  P 
azione  del  fuoco  non  danneggi  la  fcattola,  fi  co- 
prirà cflernamente  di  un  intonaco  di  terra  grafia 
inumidita  col  fangue  di  bue  : il  che  la  farà  fia* 
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re  più  fortemente  attaccata  ; (i  lafcierà  feccare 
quefto  intonaco  all*  aria. 

Preparato  che  avrafli  a quefto  modo  una  o più 
fcattole,  fi  difporranno  in  un  fornello  di  river- 
bero ; fi  lafcieranno  efpofte  da  otto  in  nove 
ore  ad  un  fuoco  di  carboni  , che  deve  farle  Tol- 
tane© arruffare  ofeuramente:  imporra  molto  man- 
tener Tempre  un  fuoco  uguale.  Gli  Artefici  pren- 
dendo le  loro  mifure,  potranno  fare  quefto  lavo- 
ro anche  nelle  loro  fucine,  formando  un  ricinto 
di  pietre,  che  refiftano  al  fuoco,  ovvero  di  mat* 
toni  intorno  alle  fcattole. 

In  capo  a quefto  tempo  fi  caveranno  fuori  le 
fpranghe  ancora  rode  dalle  fcattole  , e fi  eftin 
gueranno  nell*  acqua  fredda  ; quanto  più  roffe 
faranno  , tanto  più  la  tempera  le  indurerà  . A 
tal  effetto  farà  bene  rendere  il  fuoco  gagliardiftì- 
mo  verfo  la  fine  della  cementazione  . Tenendo 
quefto  metodo  a v raffi  dell*  acciajo  incomparabil- 
mente migliore  di  quello  , eh’  è flato  fatto  ita 
grande. 

filtra  Operazione  da  fard  / 'opra  V Acciajo 
prima  di  adoperarlo  ne * lavori . 

I 

Ma  innanzi  di  farne  opere  e lavori,  farà  bene 
far  paflar  quefto  acciajo  per  una  nuova  operazio- 
ne. Confitte  quefta  nel  faldare  infieme  alcune  di 
quelle  fpranghe  di  acciajo  facendole  ben  a r roda- 
re, e battendole  tanto  che  non  formino  che  una 
fola  truffa.  Quello  lavoro  è raccomandato  dal  Si- 
gnor Laur&m  nelle  Memorie  dell ’ Accademia  delle 
Scienze  di  Stockolm , dove  dice  che  fi  coftuma  di 
pigliare  quattro  fpranghe  di  acciajo  della  (loffia 
lunghezza,  di  faìdarle  infieme  col  mezzo  dell’ 
azione  del  fuoco  fenza  aggiugnervi  perciò  nefluna 
porzione  di  ferro;  di  farle  battere  full*  incudi- 
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ne  per  non  f^rne  che  una  fola  fprangha  di  un 
potTice  di  groflezza  ; in  appreflo  fi  fanno  arrofla- 
re  perfettamente  > fi  pigliano  con  delle  tenaglie 
per  ambi  i capi  , affine  di  torcerle  più  eh*  è pof- 
fìbile,  e dopo  fi  battono  di  nuovo  a colpi  di  mar- 
tello p$r  renderle  tanto  fottili  quanto  eran  pri- 
ma : allora  fi  piegano  di  nuovo  in  quattro  . Si 
faidano  di  bei  nuovo,  fi  battono  > e fi  torcono 
nell*  i lì  e (la  maniera;  fi  ripete  la  medefima  cofa 
tre  volte;  allora  T operazione  è finita  ^ e fi  ha 
dell*  acciajo  atto  a fare  ogni  forte  di  ftromenti 
taglienti  , e di  altro  genere. 

il  Signor  Laur&us  dice  , che  bifogna  torcere 
quelle  verghe,  perchè  i fili  o le  vene  dell’accia- 
jo  non  fono  tutti  nella  medefima  direzione  , il 
che  è cagione  , che  quando  fi  tempera  , le  la- 
mine fi  torcono,  e fi  ravvolgono  in  guifa  eh’  è 
diflfi: ilifli  no  , per  non  dire  imponìbile  dì  raddriz- 
zarle ; laddove  torcendo  le  verghe  di  acciajo  , i 
loro  fili  , e le  loro  vene  s’  intralciano  , e quindi 
le  verghe  o non  fi  ravvolgono  nella  tempera  , o 
almeno  non  tanto  che  non  lì  pollano  raddrizzare  * 
Il  Sig.  Gìufit  approva  aliai  quello  metodo  , e 
cong'niettura  , che  in  quella  maniera  forle  fi  la- 
vori 1‘  acciajo  di  Damafco,  unendo  infieme  due 
acci  a}  di  qualità  diverfa  , ovvero  del  ferro  , e 
dell’  acciaio.  Quefto  era  il  parere  anche  dell*  il- 
luftre  stahl  , attefo  che  unendo  infieme  dei  buon 
ferro,  e dell’  acciajo,  e Javorandogl’  infieme  con 
diligenza  U malfa,  che  ne  deriva,  li  ottiene  un 
mefcuglio  di  vene  di  diverfi  colori  limili  a quel- 
le dell’  acciajo  di  Damafco,  eh’  è canto  rinoma- 
to per  la  fua  bontà  . 
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Avvertimento  del  Signor  Giudi* 


Egli  c certo,  che  lavorando  cosi  I*  accia jo  è 
facendolo  pattare  molte  volte  pel  fuoco  perde  una 
porzione  dei  flog.iftico  , di  cui  s'  era  impregnato 
nella  cementazione , e ne  perde  ancora  di  pià 
quando  fe  nè  fanno  diverfi  ftromenti  , come  la- 
mine forbici,  ec.  e particolarmente  quando  fe  ne 
fanno  opere  fottili , e delicate,  perchè  allora  fi 
deve  far  pattare  i pezzi  molte  volte  pel  fuoco  • 
Per  ovviare  a quello  inconveniente  farà  bene  , 
quando  fi  farà  arroflare  quelli  pezzi,  coprirli  di 
un  intonaco  di  carbone  in  polvere,  compofto  col 
fangue  di  bue  ; quello  intonaco  comunicherà  del 
fingi  dico  ali'  acciajo,  e impedirà  che  non  fi  dif- 
fi  pi  quello,  che  contiene* 

Della  feconda  tempera  delV  Actìa]o  dopo  che  fe 
ne  fono  fatti  degli  (ir omenti , ' 

Quando  1*  acciajo  è dato  cosi  preparato,  e ché 
fe  n1  ha  fatto  diverfi  dromenti,  bifogna  in  ulti- 
mo temperarlo.  Non  ogni  acqua  è buona  a que- 
llo ufo;  1*  acque  fulfuree  e vi trioliche  potrebbe- 
ro nuocere  alla  bontà  dell’  acciajo  , al  parere  del 
Signor  Gì  ufi  ì , il  quale  configlia  di  far  la  tempe- 
ra in  acqua,  nella  quale  abbiafi  fatto  d ifciogl iere 
una  libbra  di  foda  , o di  potafs  fopra  un  fecchio 
di  acqua.  Queda  feconda  tempera  non  deve  con- 
fonderfi  colla  prima  della  quale  s’  è parlato  , e 
che  confide  nel  tuffare  nell’  acqua  fredda  le  ver- 
ghe tutte  rode  nell'  ufcire  dalla  fcattola  in  cui 
fono  date  pode  in  cementazione . La  tempera,  di 
cui  ora  parliamo,  fi  fa  dentro  a de*  liquori  com- 
podi, in  cui  fi  tuffano  i pezzi  di  acciajo  dopo 
che  fono  dati  lavorati;  ogni  Artefici  ha  per  quello 
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Un  liquore  particolare,  che  gelofamente  occulta. 
S*  è fperimentato  , che  l’urina  era  buoniffimaper 
duella  feconda  tempera;  fi  taglia  d'  ordinario  con 
dell’  acqua,  della  quale  fi  mette  una  parte  con- 
tra  due  parti  di  urina;  e talvolta  fopra  tre  piri- 
te di  urina  fi  mette  una  mezz'  oacia  di  nitro  e 
altrettanto  fale  marino  decrepitato.  I pezzi  tem- 
perati in  quefto  liquore  diventano  di  una  prodi, 
giofa  durezza.  Alcuni  vi  aggiungono  ancora  una 
mezz’  oncia  di  fale  ammoniaco. 

Altro  metodo  riputato  dal  Signor  Giufti  il 
miglior  e d * ogni  altro  • 

Ma  fecondo  il  Sig*  Giufti , ecco  la  miglior  ma» 
niera  di  temperare  1'  acciajo  ; piglieraffi  una  par- 
te di  corno,  di  cuojo,  o di  zampe  di  uccelli  , 
bruciati  in  un  vafo  chiufo  nel  modo  che  indicato 
abbiamo  qui  addietro  per  la  cementazione  ; vi  fi 
aggiugnerà  una  mezza  parte  di  fuliggine  , e una 
mezza  parte  di  fale  marino  decrepitato;  fi  tritu- 
rerà quefto  mefcuglio  affine  di  ridurlo  in  polvere 
fina,  pofcia  fi  umetterà  con  fangue  di  bue,  a gra- 
do che  abbia  la  confiftenza  di  una  p*ppa  liquida. 
Si  rifcalderanno  in  prima  i pezzi,  che  fi  avran- 
no a temperare,  e fi  copriranno  di  quefto  mefcu* 
glio  liquido,  che  fi  farà  feccare  fopra  uno  fc al- 
davivande;  e dopo  fi  metteranno  i pezzi  di  ac- 
ciajo cosi  preparato  nella  fucina  , in  guifa  che 
fieno  tutti  attorniati  di  carboni,  dove  non  fi  la- 
ncierà che  diventino  fe  non  di  un  rofifo  ofcuro  e 
fofco  ; dopo  che  i pezzi  avranno  così  arroffato 
per  una  mezz’  ora,  fi  farà  andare  il  mantice,  af- 
fine di  accrefcere  la  forza  del  fuoco;  e come  i 
pezzi  faranno  ben  arroflati  fi  tempereranno  nel 
fuddetto  liquore.  Accertafi  , che  quella  maniera 
di  temperareè  buona  a fare  delle  lime  eccellenti . 
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Altro  metodo  propofto  dal  Signor  Lauraeus. 

Il  Sig.  Laur&ns  dice,  che  fi  pub  con  buona  ria* 
fata  temperare  gli  ftromenti  di  acciajo  deli* 
cati  nel  fucco  di  aglio:  ecco  come  ciò  fi  f»«  Si 
taglia  dell’  aglio  in  piccoli  pezzi;  vi  fi  verfa  io* 
pra  dell*  acqua  vite;  fi  lafciano  in  digeftione  per 
ventiquattr*  ore  in  un  luogo  caldo  ; in  capo  «- 
quello  tempo  fi  fpreme  il  tutto  per  un  panno  li- 
no, e fi  conferva  quello  liquore  in  una  botteghe 
ben  turata,  per  fervirfene  alToccorrenza  per tem* 
perare  gli  ftromenti  più  delicati  0 

Di  alcuni  altri  metodi  • 

Se  fi  vuole,  che  le  opere  di  acciajo  confervino 
della  fleffibilità,  e fi  pieghino  fenza  fpezzarfi , fa- 
rà bene  temperarle  ancora  oltre  a quello  , nell9 
olio  o nel  graffo  . Quello  metodo  fi  pratica  con 
buon  faccetto  anche  negli  Spilli. 

Alcuni  hanno  in  ufo  di  temperare  le  molle  de® 
gli  orinoli  e de*  pendali  ed  altre  opere  di  accia* 
jo  ne!  piombo  liquefatto;  ma  il  Signor  Giuftioù 
ferva  a ragione  , che  fecondo  i principi  della 
Chimica,  è difficile  comprendere  il  frutto U 
può  trarfi  da  quello  metodo . 

TESSERANDOLO. 

Il  Tefferandolo  è un  Artefice,  la  cuiprofeffio- 
ne  fi  è di  far  della  Tela  fui  telajo  colla  Spola  * 
dea*  anche  altrimenti  navetta.  Il  nome  di  Tef- 
ferandolo è comune  a molti  altri  Artefici  , che 
lavorano  colla  fpola  , come  quelli  che  fabbricano 
i panni  ed  altri  Drappi  di  lana  , ec*ma  noi  non 
faremo  qui  parola  fe  non  di  quelli,  che  fabbrica*» 
no  la  tela « 
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Zte//*  invenzione  della  Tela , 

Noti  fi  fa  a chi  debba  attribuirli  I’  invenzione 
della  Teli.  Hanno  alcuni  pretefo,  che  ne  (latta- 
ta prefa  1*  idea  dal  lavoro  del  ragno,  il  quale  ca- 
va dalla  fua  propria  fottanza  de‘  filetti  quafi  im- 
percettibili, di  cui  forma  colle  fue  zampe  quel 
maravigliofo  tettuto  , che  volgarmente  fi  accoman- 
da Tela  di  ragno  , e che  gli  ferve  come  di  rete 
per  pigliare  le  mofche,  di  cui  fi  nutrifce  . Ma 
fenza  trattenerci  in  tutte  le  conghietture  più  o 
meno  verifimili  , che  pollino  formarfi  fopra  que- 
llo fuggetto,  vi  è ragione  di  penfare  col  Signor 
Couget , che  1*  idea  de*  tettuti  a catene  e a tra- 
me fia  (lata  fuggerita  agli  uomini  dall*  infpezio- 
ne  della  corteccia  interiore  di  certi  alberi  . Ve- 
ri' ha  di  quette  corteccie  , che  detratta  la  afprez- 
za  , e la  rigidezza,  fomigliano  grandemente  alia 
tela,  e le  cui  fibre  fono  difpotte  una  fopra  T al- 
tra di  traverfo,  e incrocicchiate  quafi  ad  angoli 
retti  . 

Quando  fi  confiderà  la  quantità,  e la  di  ver  fi  tà 
delle  macchine  , che  oggidì  s‘  impiegano  nella 
fabbrica  de’  drappi,  avrebbeli  difficoltà  a credere 
che  ne*  fecoli  rimotiffimi  , abbiafi  potuto  procac- 
ciacene non  folo  di  Cimili  > ma  ancora  chea  que- 
llo fi  accodino  . Tuttavia  è facile  concepire  una 
tal  cofa , fe  invece  di  riflettere  alle  nottre  pra- 
tiche ordinarie,  fi  confiderano,  i teiaj,  che  fono 
ancora  al  dì  d*  oggi  in  ufo  appretto  di  molti  po- 
poli, La  femplicità,  il  piccolo  numero  degli  or- 
digni, che  s*  impiegano  ancora  al  prefente  nell* 
Indie  Orientali,  nell*  Africa,  e in  America  , ce 
ne  danno  1*  idea;  una  fpola  e alcuni  pezzi  di  le- 
gno fono  i foli  ordigni , che  fi  adoperano» 
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Del  Invero  delle  Tele  • v, 

Le  Tele  fi  fanno  fopra  un  telajo  a due  c alco- 
le col  mezzo  della  Spola  , nell*  ideda  maniera 
che  i panni,  le  damigne  ed  altri  fomiglianti  drap- 
pi  non  incrocicchiati  • 

Defcrìyeremo  adedo  le  diverfe  parti  del  Tela» 
jo  del  Tederandolo  , e parlaremo  nel  medefimo 
tempo  degli  effetti,  che  producono. 

Deferitone  del  Telajo . 

Il  Telajo  del  Tediandolo  è fodenuto  fopra 
quattro  coione,  ed  è compodo  di  treSubbj:i  fub« 
bj  fono  certi  grodì  , e lunghi  cilindri  o rotoli  di 
legno.  Il  primo  fubbio  , eh*  è collocato  all’eftre- 
mità  del  Telajo  oppofta  a quella  , dove  lavora  il 
Tediandolo  , porta  il  filo  di  catena  , il  fecon- 
do riceve  la  tela  a mifura  che  P opera  va  avan- 
zando, e il  terzo  infine  ferve  di  {carico  al  fe- 
condo , quando  foftiene  una  foverchia  quantità  di 
opera  fatta.  Si  gli  uni  che  gli  altri  hanno  i loro 
orecchioni,  e la  loro  mazza  per  montarli,  alien» 
tarli , e fermarli . 

Due  regole  di  legno  formano  la  lunghezza  del 
Telajo,  e tre  fpranghe  ne  determinano  la  larghezza. 
Le  colonne  di  dietro  portano  due  tranfverfali  ap- 
poggiate fopra  due  altre  piccole  coione  foftenutfi 
dalle  regole.  I tranfverfali  fono  pezzi  di  legno 
ordinario  quadrati,  lunghi  qumro  piedi  che  fer- 
vono a fodenere  la  cajfa  , e il  porta  liccio . 

La  cada  è quella  prte  del  Telajo  fofpefa  di 
fopra,  abbado  della  quale  è attaccato  il  pettine, 
ne*  denti  del  quale  fono  padati  i fili  della  cate- 
na ; T Artefice  batte  colla  cada  il  filo  della  tra- 
ma ogni  volta  eh*  ha  lanciata  la  fpola  contro  i 
fili  della  catena. 
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ÌI  porta  lìccio  è un  pezzo  a!  qual  è fofpefo  la 
ire! la  fopra  la  quale  fi  avvolge  la  corda  , eh’  è 
^taccata  ai  due  liccj . 

Ì liccj  fono  comporti  di  molte  picciole  cordi- 
celle! o fpaghi  , attaccati  in  alto  e abbaftb  a lun- 
ghe ftrifeie  di  legno  chiamate  licciarnoli.  Ognuna 
di  quelle  cordicelle  ha  il  fuo  picciolo  anello  nel 
mezzo  fattadelU  rtefTa  cordicella,  a traverfo  del 
quale  fono  partati  i fili  dellacatena.  I liccj  ferva- 
no col  mezzo  delle  calcole,  che  fono  abballo  , a 
are  innalzare  , e abballare  alternativamente  i fi- 
i della  catena  , tra  i quali  fi  lancia  la  fpola  per 
portare  fuccertìvamente  il  filo  della  trama  da  una 
cimofa  all’  altra.  Le  calcele  > che  fono  attaccate 
à due  traverfe  di  legno,  fono  b*ftoni  mobili  at- 
taccati con  due  corde  abballo  di  ciafcun  liccio. 

La  Ipola  o navetta  è uno  ftrumento  di  boffo  in 
forma  di  navicella  , nel  mezzo  del  quale  il  Tef- 
ferandolo  mette  la  fua  trama.  D^po  che  il  Te- 
lajo  è montato,  quando  il  TeflerandoJo  vuol  la- 
vorare, fi  mette  davanti  fopra  una  fpezie  di  fica n- 
no  di  legno,  la  cui  tavola  è mezzo  inclinata  ver- 
fo  il  Telajo,  di  maniera  che  1*  Operajo  rta  quali 
in  piedi . 

Ha  r attenzione  d‘  incollare  con  della  falda 
! fili  della  catena  a mifura  che  1*  opera  avan- 
za ; 

Per  diriggere  la  larghezza  della  tela  , V Ope- 
rajo fi  ferve  di  uno  ftrumento  chiamato  tendella 
eh’  è una  picciola  regola  di  legno  con  de*  denti 
o tacche,  mediante  i quali  fi  può  allungare  , e 
raccorciare.  L’  eftremità  hanno  delle  piccole  pun- 
te , che  1’  Artefice  conficca  , e ferma  nelle  ci- 
mofe  del  fuo  drappo  : con  quello  mezzo  tiene 
Tempre  la  tela  ugualmente  larga  , e egualmente 
tefa  ; leva  via  la  tendella  e Io  trafporta  più 
lontano  a mifura  che  il  lavoro  va  inoltrandoli  é 

Del. 
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Belle  co/è  necejf&riè  perche  un®  Tel A fi® 


ila  ben  fabbricata,  e di  briona  qualità , fono: 
i.  Che  fia  ben  temuta  , cioè  a dire,  beri  lavo® 
rata,  ed  ugualmente  battuta  fui  Telajo. 


1.  Che  fia  fatta  o tutta  di  filo  di  lino  , o tut- 
ta di  filo  di  canapa,  fenza  neflum  niefcriglio  dell* 
uno  o dell®  altro  nè  nell*  cataria,  nè  nella  tra» 

ma* 

3.  Che  il  filo,  che  fi  adopera,  o di  lino,  0 da 
canapa,  non  fia  guaito,  e che  fia  di  un  uguale  fi- 
latura ; tanto  quello  eh*  entrar  deve  nel  corpo 
della  pezza,  quanto  quello,  di  cui  debbono  efier 
fatte  le  cirriofei 

4.  Che  la  catena  fia  comporta  del  numero  de9 
fili , che  la  Tela  deve  avere  , rapporto  alla  fua 
larghezza,  la  fua  finezza,  e la  fu  a qualità  con- 
forme ai  regolamenti  generali  delle  Manifatture!, 
e agli  Statuti  de*  luoghi» 

5.  Che  la  Tela  non  fia  (tirata  nè  fopra  la  fua 
larghezza*  nè  fopra  la  fua  lunghezza» 

6.  Che  fia  della  medefima  forza  , bontà  , e .fi- 
nezza tanto  nel  mezzo,  come  nelle  due  eftremi» 
tà  delia  pezza* 

7.  Infine  eh*  abbia  men  di  apparecchio  che  fia 
potàbile,  vale  a dire,  nè  gomma,  nè  amido,  nè 
calcina,  nè  altre  tali  droghe,  che  portano  occul- 
tare o togliere  la  cognizione  de*  difetti  della 
Tela. 


Intorno  alle  diverte  qualità  delle  Tele  vedi  T 
Articolo  LINAIUOLO, 


Le  cofe  principali,  * «. 
tensione*  perchè  una  rei 


cui  fi  deve  mettere  ae* 
la  di  canapa  , o di  lino 


T 
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TIRATORE  D’  ORO. 

Il  Tiratore  d*  oro  è P Artefice,  che  tira  Poro, 
e P argento  alla  trafila  per  ridurgli  in  una  fpe- 
zie  di  filo,  che  chiamali  oro  tirato . o argento  ti • 
rato  , 

Dell*  Argano  per  tirare  le  verghe  d'  oro . 

Le  verghe  che  fi  vogliono  convertire  in  tirato , 
fi  portano  in  prima  all’  Ariano  ; dove  fi  digrofla- 
no,  e fé  ne  comincia  la  tiratura.  Quello  Arga- 
no è comporto  di  un  ceppo  di  legno  , al  qual  è 
attaccata  una  trafila,  o piartra  di  acciajo  , eh* 
ha  molti  fori  , o pertugi,  che  vanno  Tempre  fee- 
mando  di  grortezza  j e ad  una  certa  diftanza  evvi 
un  groflo  alb  ro  , o perno  , che  fi  può  far  girare 
col  mezzo  di  un  mulinello,  al  qual  è attaccata 
una  corda . 

Dopo  che  la  verga  è (lata  battuta  full*  incudi- 
ne a caldo  per  ridurla  in  forma  di  cilindro,  eh* 
è per  una  delle  fue  ertremità  aguzzo,  ed  appun- 
tato fe  ne  introduce  la  punta  in  uno  de' fori  del- 
la trafila,  e 1*  ertremità  eh’  efee  fuori  dall*  al- 
tra  parte  , è Pubico  afferrata  da  una  tanag  ia  den- 
tata , le  cui  braccia  fi  appiccano  ad  un  ane  lo  , 
eh*  è in  uno  de*  capi  del'a  corda;  P altro  capo 
della  corda  è,  come  dicemmo,  straccato  a?P  al- 
bero, che  otto  uomini  fanno  g rare  , fp  gnendo 
un  ugual  numero  di  braccia  di  leva.  L'apertura 
più  grande  del  pertuggio  , cioè  a ’d  re  , quella  , 
donde  s’  incomincia  a far  entrare  la  versa  , chia- 
mali )’  imboccatura  * e la  più  piccola  , eh*  è quel- 
la per  dov’elce  dalla  parte,  che  fi  tira  , fi  chiama 
1'  occhio . Avvolgendoli  la  corda  intorno  al  * albe- 
ro per  lo  sforzo  del  mulinello,  s*  irrigidire  , e 
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«*  indura  in  guifa,  che  trae  (eco  la  tanaglia  , e 
sforza  la  verga  a pattare  allungando*!  pel  foro 
della  trafila . Qiefta  trafila  dell*  Argano  fi  doman- 
da il  calibro ; ha  da  fette  in  otto  linee  di  grof- 
fezza  , ed  è di  acciaio  fondato  , e pofcia  lavora- 
to alia  fucina  e fuli’incudine . Si  sfrega  la  verga 
con  cera  nuova  , perchè  polla  più  agevolmente 
partare  per  i fori  della  trafila. 

Del  modo  d'  indorare  le  verghe . 

Dopo  che  la  verga  è di  mano  in  Ulano  partala 
per  i diverfi  pertugi  dei  calibro,  trovafi  ridotcja 
alla  groOezza  di  una  canna  ordinaria,  ed  allora 
fi  porta  al  Tira  oro,  che  dee  tirarla  , ed  indo- 
irarla,  s*  è desinati  a fare  del  tirato  d’  oro.  Per 
difporla  a ricevere  1*  indoratura  , fi  rafchia  con 
un  coltello  curvo  a due  manichi,  o impugnature, 
infitto  a tanto  che  nella  fu*  fuperficìe  più  non 
apparifca  nefluna  ampolla,  nè  nefluna  macchia  ne. 
^a , nè  altro  difet  o,  che  impedir  porta  la  per- 
fetta aderenza  dell9  oro,  che  vi  fi  deve  applica- 
re . 

Diventata  la  verga  per  la  rafchiafura  rifplen- 
dentirtìma  mettali  in  un  braciere  ài  carbone  ac- 
celo  , e fenza  fumofità  , e com*  è ribaldato  fino 
al  rorto  cilegio,  fi  cava  fuori  , e fi  percuote  con 
una  lunga  frangia  di  fili  di  canapa  rivvol. 
Jta  , e formata  in  mazzo  per  rin-ttar  o d*l- 
Je  ceneri,  che  può  aver  ritenute  dal  br»H  " , e 
dipoi  fi  lidia  fortemente  con  un  brunitoio  di  ac- 
ciaio fintantoché  abbiati  tolto  via  ed  aggu^g^ute 
tutte  le  picciole  ftrifce,  o righe  longitudinali  la- 
fciatevi  dalla  rafchiatura.  Incontanente , e men- 
are eh*  è ancora  caldittimo,  il  iTira  oro  vi  ap. 
plica  in  diverfe  riprefi?  la  quantità  di  fogli  d! 
$ro  necertaria. 

Tomo  XVU%  S 


Tue- 
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Tutti  quefli  fogli  d*  oro  non  hanno  dapprima 
un  contatto  ugua'mente  immediato  colla  verga  d* 
argento;  veggonfi  follevati  in  molti  luoghi  da 
delle  bolle  d‘  aria  > ma  percuotendo  col  mazzo 
di  frange  di  fi  io,  fi  attaccano  alla  verga,  che  fi 
cinge  di  poi  con  un  nafiro  di  filo  di  canapa  ; in 
quello  fiato  fi  rimette  nel  braciere  ad  arroflare 
fino  al  cilegio.  Si  cava  fuori,  e fi  /pazza  di  nuo- 
vo per  difiaccarne  le  ceneri  dal  nafiro  , e quan- 
do  è ben  netto,  fi  brunifce  con  una  pietra  d ful- 
mine , commetta  , ed  incaftrata  nel  mezzo  di  un 
pezzo  di  legno  di  una  lunghezza  /ufficiente  per 
poter  condurlo  con  ambe  ie  mani  pofcia  con 
una  fpezìe  di  forbice  corta,  chiamata  ditello  , fi 
fende  1*  indoratura  da  un  capo  ali*  altro  per  far 
ufcir  1*  aria  , che  può  etter  reftata  tra  1*  oro  e V 
argento;  infine  fi  efamina  con  una  lente,  e fe  vi 
fi  fcorge  la  minima  vefichetta , fi  apre  con  un  col- 
tello  per  farne  ufcir  J’  aria  , e vi  fi  fa  /correr 
/opra  parecchie  volte  la  pietra  di  folgore  < 

Del  lavoro  che  fi  fi  a fiopra  le  verghe  dopo 
che  fi  e loro  applicata  la  foglia  d'  ero. 

Come  non  fi  vede  più  neflun  difetto  nell*  io- 
doratura,  fi  riporta  la  verga  all*  Argano  , per- 
chè fia  quivi  tirata  alla  groflezza  a un  dipre/To 
del  dite  mignolo  , facendola  faccetti vamente  paf- 
fare  per  trentafette  fori  della  trafila.  Ma  fe  la 
verga  non  è fiata  indorata  , -e  fia  perciò  deftinata 
a fare  tirato  d*  argento  , s*  impiegano  diciafette 
lori  di  meno,  perchè  non  è necettario  averleri- 
guardo  come  alla  verga  indorata  di  cui  tarebbefi 
raggrinzare  e foilevar  1*  oro,  fe  fi  facefle  patta- 
re  per  de*  fori  troppo  angufti , e Rretti.  Per  evi- 
tara  il  foverchio  calore,  che  acquifterebbe  la  ver- 
g*  pattando  per  la  trafila  , e che  fingerebbe  in 
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fui  momento  la  cera  con  cui  fi  ftrofioa  , come  $® 
è detto,  gettali  in  un  martello  pieno  A*  acqua  $ 
che  nella  State  è d’  uopo  rinnovare  di  trattò  i ri 
tratto,  per  rinfrescarla. 

belle  dii)erfe  trafile  per  cui  fi  fanno  poffare  le 
verghe  dopo  tirate  all'  Argano  . 

Le  verghe  ridotte  alla  grettezza  , di  cui  abbia- 
mo parlato  , fi  chiamano  bacchette  ; fi  avvolgono 
intorno  ad  un  cilindro  d’  incirca  un  mezzo  pie® 
de  di  diametro  per  formarne  quello’*  che  fi  do* 
manda  i braccialetti . il  lavoro  dell’ Argano  è a U 
1 ora  finito,  e quefti  braccialetti  fi  portano  al  Ti® 
ra  oro,  che  gli  fa  pattare  per  tre  differenti  tra- 
file, delle  quali  la  prima  fi  chiama  il  Rafo  da  di * 
grojfareì  la  feconda  il  Rnfetto%  e la  terza  la  Ghìa * 
fetta:  quefti  è la  più  minuta  e fintile  di  tutte  * 
Ogn  una  di  quelle  trafile  è collocata  (opra  un  ban- 
co folido  , e ben  aftìcuraco  * che  fi  addottandi 
banco  da  tirare . 

innanzi  di  far  paliate  i braccialetti  per  i per. 
tùggi  del  Rafo  da  digrojfare  , fi  mettono  quelli  * 
che  non  fono  indorate i nel  mezzo,  di  ufi  fuoco 
di  fiamma  per  fargli  quivi  arrotare  fino  al  color 
di  ciiegio,  il  che  fi  domanda  imbiancare  V argen « 
to\  per  quelli  * che  fono  indorati , fi  fa  arrottaré 
folta n co  la  parte  non  dorata  , che  fi  chiama  la 
pùnta , perchè  infatti  quella  parte  formava  erigi® 
nanamente  la  punta  delia  verga  « L*  operazione 
del  Rafo  chiamali  la  digroff dtura  del  tirato ; e con* 
fifte  nel  far  pattare  il  filo  per  i venticinque  per* 
tugi  di  quella  trafila:  all*  ufeire  dall*  ultimo  per» 
tugìo , quello  filo  trovafi  già  ridotto  ad  una  linea 
£ mezzo  di  grettezza.  Ci  vogliono  tre  uomini  per 
girare  la  manetta  del  Rafo. 

V operazione  del  Rafetto  è la  (letta,  fe  no 
F % che 


*4  TIR 

che  i pertuggi  di  quella  trafila  fono  p ù piccioli 
di  quelli  del  Rafo  . (Quando  fi  opera  foprafi.o  d’ 
argento  non  dorato,  fi  fa  pattare  ali*  ufcire  del 
fettimo  pertugio  del  Rafetto  per  i tre  pertugi 
d*  una  piccola  trafila  particolare  che  fi  addi* 
manda  ferro  da  rajchicire  . li  luftro  , che  quelle 
tre  rafchiature  danno  al  filo  d*  argento  fvaoifce 
predo;  poiché  per  farlo  pittare  per  i diciotto  fo- 
ri del  Rafetto,  fi  ftrcfina  con  della  cera,  che  di 
nuovo  lo  imbrattai  nondimeno  quella  raffinatu- 
ra è necelfaria  , a parere  de’  Tira  oro;  ma  per 
provare  quella  neceffità  non  (*nno  arreccare  al* 
tra  ragione  3 che  quella  deli’  ufo.  Un  folo  uomo 
fa  girar  la  manetta  del  Rafetto. 

Il  filo,  eh’  è pafìato  per  i venticinque  fori  del 
Rafetto  eilendoridotto  alla  grettezza  di  uno  (pil- 
lo mezzano,  prende ; il  nome  di  tirato  e fi  da  in  ma- 
no a delle  donne,  o ad  altri  Operaj,  perchè  ne 
compiano  la  tiratura  ne’  differenti  perrugi  della 
chiapetta,  donde  infine  efee  piu  foteile  che  un 
capello.  Mentre  che  quelle  donne  lavorano  , un 
Artefice  che  chiamafi  acconciatore  incava  a fog- 
gia d’  imbuto,  e rotonda  ad  ogni  cambiamento 
di  foro  , il  foro  della  ch;ap?tta  che  deve  dopo  1* 
altro  fervire.  A tal  effetto  gli  riftrigne  dappri- 
ma con  un  piccolo  marce  lo  fopra  un  ceppo  d’ac- 
ciajo,  e gli  rotonda  poi  e gli  puiifee  con  certi 
come  punzoni  di  acciajo,  che  lì  domandano  pun- 
te. Quelle  punte  lunghe  da  otto  in  nove  poliici 
fono  per  un  capo  formate  a foggia  di  curio  o 
luotoìo,  perchè  pedano  girare  (otto  alla  mano 
fenza  fervirfi  di  archetto;  foro  quadrate  in  tut- 
to il  rimanente  d.  Ila  loro  lunghezza,  e la  loro 
ellremirà  è ridotta  (opra  la  forma  o (lampa  in 
piramide  quadrata  ad  angoli  taglienti  , p:ù  o 
meno  allungata.  L*  Acconciatore  colloca  una  pie- 
ci&ia  punta  rotonda,  eh’  è ali'  eftremiià  del  ruo- 
to- 


telo,  ili  un  buco  fatto  in  un  bottone  di  ferro 
confi calò  dentro  ad  un  (odo  di  legno  , dal  quar  è 
folle vato  d*  incirca  un  pollice,  è olezzo,  pokia 
mettendo  la  punta  della  piramide  nel  buco  della 
chiapetta,  e pafiando  la  mano  delira  per  lungo 
fui  ruotolo  , Io  fa  girare  quali  colla  fiefla  veloci- 
tà come  fé  fi  fervi  fife  di  un  archetto.  Rafia  Tua* 
dopo  T altra  da  fette  in  òtto  dì  quelle  piramidi 
incominciando  dalla  più  grafia  e più  corta  , ed 
adoperandone  poi  di  più  allungate  per  rendere 
quello  buco  Conico  } infine  rinetta  il  buco  con  un 
pezzo  di  legno  di  fufaggine  tagliato  in  punU 
quadrata.  La  poca  dellrezza  , o la  difiattenzione 
di  quello  Artefice  può  cagionare  molti  difeapiti  * 
cioè  a dire  delle  frequenti  rótrure  del  tirato. 

Il  tirato  d*  argento  per  arrivare  alla  fua  più 
grande  finezza  palla  per  cento  e trénta  cinque 
fori  di  deferenti  trafili  # e il  tirato  indorato  per 
cento  e quarantacinque  * 

spella  prodigìófà  lunghezity  a cui  (i  conduci 
Il  tirato  d ' oro , 

Per  far  conofceire  fino  a quale  prodigiofa  lun- 
ghezza il  metallo  fi  ftenda  in  quello  lavoro  il 
Sig.  Hellot  nella  memoria  da  lui  ietta  all’  Acca- 
demia delle  Scienze  di  Parigi  fieli*  anno  174?» 
fopra  di  quello  fuggetco  , rapporta  il  fatto  Te- 
gnente * Una  verga  di  didafecce  marchi  pfoduffe 
Un  tirato  cT  argento  delia  lunghezza  di  un  mil* 
liong  novanta  fei  mila  fimecento  e quattro  pie* 
di:  di  modo  che  fe  fi  averte  attaccato  quello  fi* 
lo  per  uno  de’  Tuoi  capi,  e avelie  avuto  cernii  den- 
sa bafievole  da  poter  effer  diftefo  fenza  romper» 
fi,  avrebbe  potuto  efier  condotto  fino  ad  una  di- 
danza  di  73.  leghe  di  Francia» 

F 1 Dell' 
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Dell'  appianamento  , o fchiacciatur  a del  tirato  d 9 
ore  por  convertirlo  in  filo  v 

Condotto  che  fia  il  tirato  al  ìgrado  di  tenuità 
6 di  fottigliezza , del  quale  abbiamo  pariato  , il 
lavoro  del  T ra  oro  non  è per  anche  finito  . Per 
difporlo  ad  edere  convertito  in  filato  , bifogna 
appianarlo  in  lamine,  il  che  fi  domanda/r£/4rr;*- 
re . Quefta  operazione  fi  efeguifce  col  mezzo  di 
una  macchina  chiamata  Molino  da,  (chi  acciaro  , a 
molino  da  battere  . 

Querto  molino  è comporto  di  due  ruote  d ’acciajo 
forb>ti(Tìmo  fovrappofte  una  all*  altra,  e ftrettif- 
fimamence  ferrate  nella  loro  grofsezza  , eh*  è di 
dodici  in  quindici  linee;  la  ruota  fuperiore  è d’ 
ordinario  caricata  di  un  pefo  di  ventiquattro  in 
venticinque  libbre  . Si  fanno  muovere  con  una 
manetta,  la  qual  eflendo  attaccata  ad  una  delle 
due  ruote  fa  muover  1’  altra  in  un  verfo  con- 
trario. Strafelano  colla  loro  rivoluzione  il  tira- 
to d*  oro  o d’  argento  ch’è  io  elle  ine  artrato  per 
uno  de’  fuoi  capi  , e lo  riducono  in  una  lamina 
fotti lifTima  , e fleflibiliflima  , che  fi  fila  di  poi 
facilmente  col  mezzo  del  filatoio  interno  ad  un 
filo  di  feta  , o di  canapa  . I tirati  d’  oro  e d’ar- 
gento fini  fi  filano  fopra  la  tela  tinta.  Dicefiche 
gli  Artefici  di  M Iano  abbiano  1*  arte  di  non  in- 
dorare fe  non  il  lato  del  tirato,  che  deve  com- 
parire fopra  il  filato;  e con  querto  mezzo  rif- 
parmiano  quali  la  metà  della  fpefa  dell*  oro. 

Della  tiratura  dell*  oro , $ dell  argento  falji. 

Per  tirar  1*  oro  e l*  argento  fallì  , e preparar- 
li ad  edere  impiegati  in  tirato,  in  lamina,  o in 
filato,  come  1*  oro  e 1*  argento  fino,  pigliafi  del 
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rame  rodo,  di  cui  fi  forma  una  verga  filmile  a 
duella  di  argento;  fi  tira  all*  Argano  , pofcia  fi 
fanno  delle  fcannaUcure  o filetti  fu  tutta  la  Tua 
lunghezza  con  una  fpezie  di  lima  piatta  dentata 
fu  gli  orli  a foggia  di  pettine  i ciò  fatto  vi  fi  ap- 
plicano fcpra  fei  fogli  d’argento,  ciafcuno  del  pe« 
fo  aiT  incirca  di  diciotto  grani  , dopo  fi  rifcalda 
la  verga  in  un  fuoco  di  carbone  ; levata  vìa  dal 
fuoco  vi  fi  fa  fcorrer  fopra  il  brunitoio  fino  a 
tanto  che  i fogli  fieno  ben  agguagliati  $ pofcia  vi 
fi  applicano  ancora  fei  nuovi  fogli  d5  argento  fil- 
mili ai  primi  , e ss  impiega  così  un*  oncia  e mez- 
zo di  argento  in  foglia  fiopra  una  verga  di  rame 
d’  incirca  venti  marchi» 

Inargentata  così  la  verga  fi  rimette  in  un  fuo- 
co di  carbone,  dove  fi  riscalda  fino  ad  un  certo 
grado  di  calore  , e dopo  che  s*  è tolta  via  dal 
fuoco,  vi  fi  pafia  fopra  il  brunitoio  fia  per  falda- 
te T argento,  oppur  anche  per  renderlo  del  tue- 
to  uguale,  e lifcìo  * 

Pofcia  fi  fa  pafiTare  per  quanti  fori  della  trafi- 
la è neeeflario  per  ridurlo  come  P oro  e P ar- 
gento fini  alla  groffezza  di  un  capéllo#  e quello 
è quello  che  fi  domanda  argento  fa/fo  tirato . 

Se  fi  vuole  avere  delP  oro  tirato  falfo  fi  porta 
la  verga  inargentata  all*  Argano,  dove  fi  fa  pa fi- 
fa r e per  fette  od  otto  pertugi  del  calibro  > dopo 
$’  indora  nell*  ideila  maniera  che  le  verghe  d’ar- 
gento fino;  e fi  edervaoo  tutte  le  circoiUnze  in- 
dicate per  P altre  fpezi#  di  fili  tirati. 

L*  oro  e P argento  fi, Hi  fi  fchiacciano  , e fi  fi- 
lano come  il  fino:  con  queda  differenza  però  che 
il  fino  dev8  efler  filato  fopra  la  fata  , ed  il  faìfo 
folamente  fopra  il  filo  di  canapa  o d*  lino  perchè 
pofla  più  agevolmente  diftinguerfi . 


F 4 


TJN- 


88  T I N 

TINTORE. 

II  Tintore  è colui  che  tigne  i Drappi  , e che 
con  gì  aiuti,  e co'  mezzi  , che  gli  fomminiftrst 
r arte  Tua,  trafporti  fopra  i nofin  vertici,  e le 
noftre  fup  militili  i colori  vivi,  e brillanti  , di 
cui  li  Natura  adorna  con  tane*  vaghezza  ,e  fplen- 
dorè  le  fue  più  nche  produzioni . 

Dell1  invenzione  detì ’ Arte  deìli,  Tintura  , 
t della  /ha  d.fS.ol:àt 

L’  invenzione  dell*  Arce  di  tignere  è antichif- 
/ima  ; e fu  ritrovata  per  accid-nre  come  q u a fi 
tutte  1 altre  Arri  p ù uti[i  , e più  pregiate  : le 
prime  frutta,  le  prime  piante  * che  fi  faranno 
Schiacciate,  l#  effetto  d'-lle  piosgie  fopTa  certe 
terre,  e fopra  certi  minerali  avranno  dar*  qual- 
che nor  z:ì  dc'll’  arte  di  tignere  , e 1*  idea  delie 
differenti  marerie  atte  all*  tintura  . In  tutti  ì 
eli-mi  Jr  urmo  ha  in  pronto  e fott**  alle  fue  ma- 
ni terre  ferrugmofe,  terre  boriarie  di  tutte  le 
tinte,  materie  vegetabili  , e ialine  ec.  La  diffi- 
coltà fu  di  ritrovar  F arte  di  metterle  in  ope- 
*a.  Quanti  tentativi  non  fi  faranno  fatti  innanzi 
di  g ugnere  ad  applicare  come  ti  conveniva  i co- 
lori fopra  i drappi  , e a dar  loro  quell’  aderen- 
za , e quel  luflro,  che  formano  il  pregio  princi- 
pi.e dell’  Arre  del  Tintore  una  delle  più  mala- 
gevoli e difficili,  che  ti  conofcono. 

Tutta  r Arte  de»Ia  T nfura  confifie  relT  ef- 
trarre  le  parti  coloranti  da  differenti  Corpi,  che 
ie  contengono,  e nei  farle  poffare  fopra  i drap- 
pi, in  go  la  che  vi  fi  trovino  più  folidamenre  at- 
taccate che  fu  poffbile;  ma  egli  non  è fi  agevo-, 
le  r arrivare  a quello  punto  , come  creder  po- 
trebbero coloro,  che  non  hanno  fatto  un  proto»- 
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do  efitme  di  ciò  , che  avviene  nelle  operazioni 
della  untata* 

Sembrerebbe  a prima  villa  , che  per  tignkre  I 
drappi  balLlfe  eftrarre  coll*  acqua  il  colore  da* 
diverli  ingredienti  atti  a fomminiftrare , edituf* 
fare  o far  bollire  in  quell  acqua , cosi  impregna, 
ta  , e Carica  dì  colore  i drappi,  che  fi  vogliono 
tignerà;  ma  quello  mezzo  tanto  femplice,  e co. 
modo  non  può  riufcire  che  per  un  piccioliflìm© 
numero  di  colori.  Tutti  gli  altri  richiedono  ma- 
nipolazioni e preparazioni  particolari  , tanto  fo- 
pra  gP  ingredienti  coloranti,  come  anche  fopra 
|e  follanze  che  debbono  tignerà. 

La  lana,  la  feta,  il  cottone,  il  filo  hanno  ciaf* 
cuno  il  loro  particolare  carattere  , nè  tutti  ugual- 
mente  fono  atti  a ricevere  gli  fteffi  colori.  I rof- 
fi  della  robbia,  e dei  kermes  , che  fi  applicano 
benìffitno  folla  lana,  non  pollone  attaccarli  fotte 
la  feta  « Può  dìrfi  generalmente  , che  la  lana,  e 
tutte  le  materie  animali  fono  quelle,  che  ptùfo- 
cilmente  fi  tingono  , e i cu*  colori  fono  più  fio* 
lidi  , e belìi;  il  cotone  , il  filo  , e tutte  le  ma- 
terie vegetabili  fono  per  contrario  più  ingrati  * 
e più  difficili  a f ignei  fi  . Quella  diverfità  princi- 
palmente fi  mantella  nello  fcarlatto  di  coccini- 
glia: fé  in  una  medefima  decozione  di  coccini- 
glia , preparato  per  tignare  in  fcarlatto,  conuna 
conveniente  quantità  di  dififolueione  di  llagno  , 
mettali  mfieme  deMa  lana,  della  feta,  e del  co- 
tone, non  li  potrà  fenza  llupore  vedere,  che  do- 
po aver  fatto  fufficientemente  bollire  tutte  que- 
lle materie,  la  lana  ne  ufeirà  tinta  in  un  be li i f- 
lìmo  rollo,  e pieno  di  fuoco,  laddove  la  feta  non 
avrà  pigliato  le  non  un  colore  di  feccia  di  vino 
fofeo  , ed  il  cotone  non  avrà  nemmen  pèrdutala 
fua  bianchezza. 

Non  dee  pertanto  recar  maraviglia  > che  il  più 
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delle  operazioni  della  tintura  fieno  affai  diverfe 
per  le  lane,  le  fete,  i fili  , e i cotoni  ; e che 
gli  Artefici  che  tingono  quelle  differenti  materie 
fieno  divifi  in  molti  corpi,  o piuctofto  fi  appigli» 
no  da  fe  ad  alcuno  di  quelli  oggetti  in  particola- 
re al  quale  fi  riflringono. 

Noi  efporemmo  aderto  compendiofamente  tutti 
quelli  diverfi  generi  di  tintura  . 

Dell*  tintura  in  lan*t 

Nella  tintura  fia  in  lana,  in  feta  , o in  filo  ft 
annoverano  cinque  colori  matrici,  o primitivi  , 
diverfi  da  quelli  , che  fi  conofcono  fiotto  quello 
nome  da’  Filici,  e de’  quali  Newton  ha  dimcftra- 
to  eh'  è comporto  un  fido  raggio  di  luce.  I cin- 
que colori  che  fi  domandano  primitivi  nella  Tin- 
tura fono  l’Azzurro,  il  Rodo,  il  Giallo  il  Leo- 
nato  o color  di  Radice  ed  il  nero.  Ciafcuno  di 
quelli  colori  può  produrre  un  numero  grand  ili mo 
di  tinte  , e da  due  o da  molte  di  quelle  diverfe 
tinte  nafeono  tutti  i colori  , che  fono  nella  Na- 
tura : e perciò  furono  a ragione  chiamati  Colori 
matrici  t o primitivi . 

Etile  due  maniere  di  tingere  in  coleri  buoni  , c 
fini , e in  colorì  fai  fi  . 

Vi  fono  due  maniere  di  tingere  le  lane  di  qua- 
lunque fi  fia  colore.  L*  una  fi  addomanda  tingere 
Color  buono  e fino\  Filtra  in  color  falft : la  pri« 
ma  conGfte  nell*  impiegare  nella  tintura  droghe, 
che  rendano  il  colore  folido  , ed  aderente  : e la 
feconda  all*  apporto  impiega  colori  non  refiftenti  , 
e poco  durevoli. 

L*  efperienze,  le  quali  fono  un*  ottima  e ficr 
r*  guida,  tanto  nella  Fifica  come  nell’ Arti,  ha 
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no  dimoftrato,  che  la  differenza  de’  colorì  , fe- 
condo la  diftinzione  da  noi  ora  data,  dipende  in 
parte  dalla  preparazione  ideila  materia  , che  fi 
vuol  tingere,  e in  parte  dalla  fcelta  delle  mate- 
rie coloranti  , che  $’ impiegano  dopo  per  darle  un 
frale  colore.  Quindi  fi  giudica,  e fi  può  adottare 
come  un  principio  generale  del  1^  Arre,  che  tut- 
to il  meceanifmo  della  Tintura  confida  nel  dila- 
tare i pori  del  corpo,  che  fi  ha  a tingere  * e nel 
deporre  in  effì  delle  particelle  di  una  materia 
ftraniera  e ritenervele  con  una  fpezie  d”  intona* 
co  che  nè  1*  acqua  della  pioggia  , nè  i raggi  de! 
§ole  pedono  alterare,  nello  fcegiiere  le  particel- 
le coloranti  di  una  tal  tenuità  , e fotrigliezza  , 
che  pedono  eder  ritenute,  e badevolmente  inca- 
Orate  ne*  pori  della  materia  , aperti  dal  calore 
dell’  acqua  bollente,  e pofeia  chiufi  di  bel  nuo- 
vo e riflt retti  dal  freddo*  ed  oltre  a ciò  intonaca- 
ti e ricoperti  di  quella  fpezie  di  glutine  , che 
ìafeiano  in  quedi  medefimi  pori  i fali  , che  fi  To- 
po adoperati  per  prepararli  • Donde  ne  fegue  * 
che  i pori  delle  fibre  delle  lane,  con  cui  fi  fono 
fabbricati,  o fi  hanno  a fabbricare  de’  drappi  vo- 
gliono edere  rinettati,  aggranditi,  intonacati , ed 
indi  rinferratti,  e ridretti,  perchè  Paterno  colo- 
rante fu  in  edi  ritenuto  in  quella  guifa  a un  di- 
preda che  un  diamante  è ritenuto  nel  cartone  di 
un  anello,, 

L*  efperienza  ha  fatto  conofccre  » che  nella 
claffe  de5  colori  fini,  non  v’  fé  ingrediente  , il 
quale  non  abbia  una  facoltà  adrignente^,  e preci- 
pitante, più  o men  grande,  che  ciò  bada  per  fe« 
parare  la  terra  dall9  allume  , uno  de’  fali,  che  s* 
impiegano  nella  preparazione  della  lana  innanzi 
di  tignerla,*  che  queda  terra  congiunta  agli  ato- 
mi colloranti  férma  una  fpezie  di  lacca  fimile  a 
quella  de*  Pittori,  ma  di  grao  lunga  più  fina  * 
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che  ne*  colori  vivi,  cerne  lo  fearlatto,  dove  norì 
fi  può  adoperare  T allume,  è di  meffieri  rafì i c tri- 
re  alla  Tua  terra  , eh*  è Tempre  bianca  , quando 
1*  allume  è di  fcelra  e buona  qualità  , ua  altro 
corpo,  che  fommimdri  agli  atomi  coloranti  una 
bafe  parimenti  bianca  .*  eh"  Io  (lago  > poro  dà 
quella  baie  nella  tintura  in  Icarlatto,  che  quan- 
do tutti  quelli  piccioli  atomi  di  lacca  terrosa  fi 
fono  introdotti  ne*  pori  dilatati  della  macer  a , 
J’  intonaco,  che  il  tartaro,  altro  tale  , che  ft 
ve  alla  fa*  preparazione  , vi  ha  falciato  , ferve 
ad  attaccarvi  qurftj  atemi  ; e che  in  ultimo  il 
reflrignimento  de'  pori  , cagionato  dal  freddo  j 
ferve  a rrtenerveli  # 

Forfè  i colori  fa ]Cr  non  per  altro  hanno  if  di-* 
f etto  di  non  efler  foltdi,  e durevoli  , fé  non  per- 
chè non  fi  prepara  quanto  fa  d*  uopo  la  materia» 
che  fi  vuol  tingere,  iìcche  le  pimeelìe  coloranti 
effondo  depofle  folamenr''  filila  fu*  fuporfi"ie  Ji- 
feia,  ovvero  in  pori,  la  cui  capacita  non  è ba- 
(levole  a riceverli  , è jmpoffiSile  che  il  minimo 
urto,  e fa  più  leggi  fra  percoli*  ncn  li  didac- 
chi.  Se  fi  ritrovali-  i!  mezzo  di  d^re  alle  parti 
coloranti  del  legno  di  tintura  I*  attrizione  , che 
loro  nnnea,  e che  nel  medeSmo  tempo  fi  prepa- 
raffe  |a  lana  a riceverli,  come  fi  prepara  , per 
efemp’o,  a ricevere  il  rodo  di  robbia  , egli  è cer- 
to, che  i legni  non  prederebbero  un  minor  fer- 
vigio  nefla  tiucura  di  quello  che  predino  le  al- 
tre droghe. 

Attefa  pertanto  queda  diversità  di  tintura  rn 
quafi  tutti  i Paefi  il  Governo  ha  fatte  delle  Leg- 
gi , le  quali  prefcrivono,  qua/i  fpez  ^ di  Loe  e 
di  drappi  debbano  ting^rfi  in  color  fino,  e quin- 
li  in  color  falfo.  Per  efempio , in  Francia,  le  la- 
ne per  i canovazzi  , e le  Capezzerie  di  alto  e 
ballo  liccio,  e i pannolani,  il  cui  prezao  è mag- 
gio- 
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giore  di  quaranta  folci i di  Francia  ^.’Ja  verga  , 
debbano  tignerà  in  color  fino;  i panno  Uni  di  un 
prezzo  inferiore,  come  pure  le  Une  graffe  detti- 
iute  alla  fabbrica  do) le  T.tpezze  ie  , chiamate  iter- 
gamo  e punto  d ’ Ungheria  , poff  no  Hi  r int  in 
col  ur  falfo.  Non  v’è  mezzo  più  (ìcu^o  pt  acLer- 
tarfi  della  fondita  t finezza  di  un  colore  quànto 
quello  di  e (por  lo  all*  aria  spere*  o ai  Sole  \ im- 
perocché ogni  colore  3 thè  così  efpotto  boo  patif- 
ca  oeffun’  alterazione  , dee  riputarli  di  buona  cin- 
tura # 

Della  Tintura  in  azzurro . 

L’azzurro  fi  dà  alle  lane  o ai  pannolani  di  ogni 
fpezie  lenza  che  faccia  d*  uopo  dar  loro  ve# un* 
altra  preparazione  che  quella  di  bagnarli  bine 
ii e 1 1 * acqua  comune  t iepida  , e pufcu  di  (premer- 
gli , e lanciargli  /gocciolare  ; q tuffa  precauzione 
è neretta  ria,  affinchè  il  colore  più  facilmente  s* 
introduca  ne!  corpo  della  lana,  e li  ritrovi  di  una 
tinta  uguale  dappertutto  *5  ed  è d*uopo  tifarla  per 
tutti  i colori  di  qualunque  fpezie,  tanto  Coprale 
Jane  filate  come  fhpra  i drappi  di  Una. 

In  quanto  alle  lane  non  filare  , che  fervono  al- 
la fabbrica  de’  drappi  unt  > mitti  come  di  altra 
forte,  e che  perciò  voglio  :>o  eiler  tinte  innanzi 
che  frano  filare,  conviene  aver  cura  , che  fieno 
ben  digraffate.  Il  digradamento  è neceffarlo  per 
tutte  le  lane,  che  fi  vogliono  ungere  innanzi  che 
fieno  filate,  come  patimenti  fi  end  e femore  ne- 
cedario  bagnar  quelle,  che  lo  fono  , e i drappi 
d’  ogni  forte,  affinchè  piglino  pù  ugualmente  il 
colore « 

De’  cinque  colori  matrici  o pratrftm  , di  cui 

è qui  addietro  parlato,  ve  n’  fu  lue  , eh  ab- 
bxÌQgn&ao  di  una  preparazione»  che  fi  dà  con  iu- 
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g-edienti  , i quali  non  fomminiftrano  verun  colo- 
re; ma  che  per  la  loro  acidirà  , e per  la  fine  - 
za  della  loro  terra  difpongono  i pori  della  la- 
na a ricevere  il  colore;  quella  preparazione  fi 
domanda  da*  noflri  Tintori  V Allumiti  azione  , la 
qual  è fecondo  la  natura,  e la  tinta  de’  colori  ; 
quelli  che  ne  abbifcgnano  fono  il  rollo,  il  giallo, 
e i colori,  che  ne  derivano;  il  nero  richiede  una 
preparazione  particolare;  1*  azzurro,  e il  leona- 
to  o color  di  radice,  non  ne  ricercano  nefTuna; 
bada  che  la  lana  fia  ben  digradata  , e bagnata  ; 
ed  anzi  per  l’azzurro  non  fi  ha  a fare  verun*  al- 
tra operazione  che  quella  di  tuffarla  nella  tina  , 
e lafciarvela  per  più  o meno  di  tempo,  fecondo 
che  fi  vuole  , che  il  colore  fia  più  o men  carica, 
to.  Per  quella  ragione  , oltre  all*  efiervi  molti 
colori,  per  i quali  è d*  uopo  aver  dato  innanzi 
una  cinta  di  azzurro  , incomincieremo  dal  dare 
fopra  di  quello  colore  le  regole  più  precife  che 
farà  poffibile  ; imperciocché  è facilismo  tingere 
la  lana  in  azzurro  una  volta  che  la  tina  fia  pre- 
parata; ma  non  è cosi  della  preparazione  di  que- 
lla tina  , che  infatto  è I*  operazione  più  difficile 
di  tutta  T Arte  della  Tintura. 

Tre  fono  gl*  ingredienti , che  fervono  a tin- 
gere in  azzurro:  cioè  il  guado , detto  ancora  pa- 
ftello  ; il  lovede  e l*  indaco:  daremo  le  prepara- 
zioni di  ciaicuna  di  quelle  materie,  incomincian- 
do dal  guado  • 

Della  Tina  di  Guado  # 

Per  rendere  il  guado  atto  a dare  la  fua  tintu- 
ra azzurra,  fi  adoperano  grandi  tine  di  legno  di 
dieci  in  dodici  piedi  di  diametro,  e di  fei  in  fet- 
te di  altezza;  fono  formate  di  droghe  o pezzi  di 
legno  larghe  fei  pollici  , e grolfe  due,  ebencer- 


T I M 


chiare  di  ferro  di  tre  piedi  in  tre  piedi;  fabbri 
cate  che  fieno  fi  affondano  nel  terreno,  in  guifa 
che  non  fopravanzino  piu  che  tre  piedi  e mezzo 
o quattro  , affinchè  1’  Operaio  polla  più  comoda» 
mente  maneggiare  le  lane  o i drappi  che  vi  fo- 
no dentro;  il  che  G fa  con  Uncinetti  doppi,  con 
Un  manico  di  conveniente  lunghezza  » fecondo  il 
diametro  della  fina:  il  fondo  di  quelle  tine  non 
è di  legno,  ma  felciato  con  calce  e cemento;  la 
qual  cofa , non  è per  altro  afToIutamente  necef- 
faria,  facendofi  ciò  fidamente  a cagione  della  lo- 
ro grandezza,  e perchè  farebbe  difficile,  che  un 
fondo  di  legno  d’  una  sì  grande  ampiezza  e ca- 
pacità, e foflener  patelle  tutto  il  pefo  di  quello, 
che  dee  contenere  la  tina;  quanto  più  grandi  fo- 
no quelle  tine,  tanto  meglio  riefce  1*  operazio- 
ne . D’  ordinario  fi  pigliano  da  tre  in  quattro 
balle  di  guado,  e dopo  aver  ben  nettata  e puli- 
ta la  tina;  fi  fornifce  degl’  ingredienti  neceffarj 
nel  modo  che  fegue^ 

Riempiefi  una  caldaja  di  rame  vicina  alla  tini 
d’  acqua  la  più  (lagnante  e corrotta  che  aver  fi 
polla  , ovvero  fe  1’  acqua  non  è corrotta,  met* 
tefi  nella  caldaja  un  pugno  di  gineflra  o di  fieno, 
cioè  a dire  daccirca  a tre  libbre  con  ot. 
to  libre  ali'  incirca  di  robbia  , oppure  il  bagno 
vecchio  d’una  tintura  di  robbia  per  rifpàrmiare  la 
robbia  buona  , i!  che  farà  anche  un  miglior  effet- 
to. Come  la  caldaja  è riempiuta,  ed  accefo  il 
fuoco  di  fotto,  fi  fa  bollire  un’ora  e mezzo,  dne 
ore,  e tal  volta  ancora  fino  a tre,  pofcia  fi  ver- 
fa  co!  mezzo  del  condotto  o canale  nella  tina 
grande  di  legno  , ben  rinettata  , e in  fondo 
della  quale  dee  metterli  un  cappello  pieno  di  cruf- 
ca  di  frumento.  Nel  vuotare  il  bagno  bollente 
della  caldaja  nella  tina,  e mentre  che  fcolerà  , 
vi  fi  metteranno  dentro  una  dòpo  l’  altra  le  bai. 
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le  di  giudo*  per  poter  meglio  romperle  , paliz- 
zate, e nnunare  con  le  pale  : fi  continuerà  ad 
agiate  fincancocbè  tutto  il  bagno  c<.|do  fu  vuo- 
tato nella  tina  , e quando  Tara  empmca  un  poco 
più  che  per  mera,  coprir-lTi  con  delle  coltrici  o 
drappi  un  ^oco  più  grandi  che  non  è la  fui  cir- 
conf  renza,  e lì  Ufciera  ripofare  quattro  buone 
ore  . 

D >po  fé  le  darà  aria,  e vi  fi  getterà  dentro 
per  og.u  di  guado  un  buon  tagliere  di  ce- 

neri , o di  calcina  viva:  quando  dopo  lo  fparpa- 
gU  mento  di  queila  calcina,  la  tina  farà  (lata  bea 
pai  zzata,  fi  ricoprirà  come  innanzi,  eccetto  pe- 
rò che  in  un  piccolo  (pazio  di  quattro  dita,  cho 
lafcier.»  iti  feoperto  per  darle  un  poco  di  aria. 

Qu.ttr1  ore  dopo  vi  fi  metterà  de  T altra  cal- 
cina , pofeia  fi  ricoprirà,  e fi  lalciera  ripofare  da 
due  in  tre  ore,  lafciandovi  come  fopra  una  pic- 
cioia  comunicazione  coii’  aria  edema, 

In  capo  a quelle  tre  ore  fi  potrà  darle  della 
nuova  calcina,  piazzandola  bene,  fe  non  è venti* 
ta  a dolce  , vale  a dire,  le  nel'a  fua  fuperficie 
non  ha  gettato  un  color  azzurro  ; dopa  averla 
ben  palizzata  conviene  lafcurU  ripofare  ancora 
un’  ora  e mezzo,  avvertendo  fe  fi  difponga  bene 
£ venga  a do'ce% 

Aiiora  le  le  darà  I’  acqua  , mettendovi  P in- 
daco in  quella  quantità  , che  fi  giudicherà  oppor- 
tuno: comunemente  li  adopera  Oemperato  e di- 
feic'to  in  una  ca  daja  ordinaria  di  tintore  ripie- 
na d*  acqua  , mettendovene  una  di  qurtle  caldaje 
per  ogni  baia  di  guado,  dopo  che  avraffi  riem- 
piuta [a  tina  fino  a fei  d.ta  difcoflo  dall’orlo  , (1 
palizzerà  bene,  e fi  coprirà  come  innanzi. 

Ut  era  dopo  averle  data  Y acqua,  fe  le  darà 
il  piede , cioè  a d»rc,  due  taglieri  di  calcina  per 
ogni  balla  di  guado;  più  o meno  fecondo  laguna- 
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tità  del  guado  , e fecondo  che  giudicherà®  che 
abbifogni  di  calcina* 

Dopo  aver  ricoperta  la  tina,  vi  fi  tufferà  den- 
tro in  capo  a tre  ore  una  mofìra  , che  vi  fi  la- 
fc ierà  intieramente  fom merla  per  un"  ora  - in  ca- 
po a quello  tempo  fi  caverà  fuori  per  vedere,  fe 
Ja  tina  è in  buono  fiato;  fe  lo  è,  la  moftra  de- 
ve ufcir  verde,  e pigliare  il  color  azzurro  ftan- 
do  efpofta  per  un  minuto  alF  aria. 

Tre  ore  dopo  farà  di  meftieri  pallizzarla  , e 
fpargervi  quella  quantità  di  calcina,  di  cui  avrà 
bifogrio>  pofcia  ricoprirla,  e in  capo  ad  un*  ora 
e mezzo  , ripofata  che  farà  la  tina,  vi  fi  mette- 
rà dentro  una  moftra,  che  non  fi  trarrà  fuori  fe 
non  dopo  un*  ora  e mezzo  , per  vedere  V ef- 
fetto del  guado;  e fe  la  moftra  è di  un  bel  ver- 
de , e piglia  un  azzurro  carico  all*  aria  , ve  fe 
ne  metterà  un*  altra  per  accertarli  dell’  effetto 
della  tina  ; fe  quella  moftra  fetnbrerà  di  bel  co- 
lore, fi  finirà  di  riempire  la  tina  di  acqua  cal- 
da, e fe  fi  può  di  un  vecchio  bagno  di  robbia  , 
e fi  palizzerà  ; fe  fi  giudica,  che  la  tina  abbifo- 
gni  ancora  di  calcina,  fe  glene  darà  in  una  quan- 
tità fufficiente,  fecondo  che  all’  odore  fi  giudi- 
cherà che  ne  abbifogni:  ciò  fatto,  fi  ricoprirà  , 
e un’  ora  dopo,  $’  è in  buono  flato,  vi  fi  tuf- 
feranno dentro  i drappi  , e fe  ne  farà  1’  aper- 
tura . 

Preparata  che  fia  la  tina,  e innanzi  di  farne 
T apertura,  fi  mette  dentro  un  cerchio  di  ferro 
guernito  di  corde,  per  impedire,  che  le  lane  , 
o i drappi  non  cadano  al  fondo,  e fi  mefcolino 
con  la  feccia:  fi  foftiene  a tal  effetto  all*  altezza 
che  fi  vuole,  col  mezzo  di  tre  o quattro  corde* 
che  fi  attaccano  agli  orli  della  tina . 
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De  legni  ptr  cono f cere  (e  la  tin a di  guade 
fin  in  grado  di  tignere . 

Non  balìa  faper  fornire  la  tini  degl*  ingre, 
dienti  necefLrj  , ma  fa  di  miftieri  ancora  faper 
diriggerla  e gov maria  bene.  Quindi  è d*  uopo  > 
che  1 Tintori  abbiano  de*  buoni  Operaj  i quali 
fappiano  conofcere  quando  la  fina  è in  grado  di 
tingere  in  azzurro,  il  che  fi  conofce  quando  1% 
feccia  , eh*  è nel  fondo  è di  un  verde  bruno  , e 
folco . Quando  cangia  tratto  fuori  della  tina  ; 
quando  U fchiuma  è di  uu  bell’azzurro  carico  , 
o perfo,  e quando  la  mofira  , che  vi  fi  è tuffata 
dentro  per  un*  ora,  è di  un  bel  verde  di  erba 
carico. 

Quando  è in  grado  di  tingere  ha  parimenti  il 
bagno  ap?rto  chiaro,  e roflìccio,  e le  gocce, che 
fono  fotto  della  pala  follevando  il  bagno  , fono 
brune  , e fofJie . 

Quando  fi  maneggia  il  bagno,  non  deve  effer 
afpro  tra  le  dita,  nè  troppo  graffo  , e non  de* 
ve  avere  nè  odore  di  calcina  , nè  odore  di  lifei- 
va:  quefìi  fono  a un  dipreffo  i fegni  di  una  tina 
che  è in  buono  fiato. 

Le  due  efiremità  , alle  quali  trovafi  efpofra 
la  tina  fono  quelle  di  avere  o troppa,  o troppo 
poca  calcina;  i buoni  Operaj,  che  hanno  la  cura 
delle  tine,  fanno  recar  rimedio  a quefii  inconve- 
nienti, gettando  nella  tina  o del  Tartaro,  o del- 
la crufca  , o dell*  urina  , quando  è troppo  guer- 
nita  di  calcina;  e quando  non  Io  è a fufficienza 
conviene  mettervene,  per  dubbio  che  la  tina  non 
fen  vada  a male  , il  che  avviene  allora  quando 
il  guado  ha  confumata  tutta  la  fua  calcina  ; av- 
vertendo di  pallizzarla  mfino  a tanto  che  fia  giun- 
ta a qnel  grado,  che  fi  ricerca  per  lavorare» 
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La  quantità  di  guado  e d*  indaco*  che  fi  ri- 
chiede per  guarnire  una  tina  * efTer  dee  propor. 
zionata  alla  fua  grandezza,  avvertendo  nondime- 
no,  che  una  libbra  d*  indaco  di  Guatimala  pro- 
duce tanto  effetto  quanto  Tedici  di  guado;  il  che 
fa  , che  la  do fe  ordinaria  d*  indaco  è di  fei  lib- 
bre per  ogni  bilia  di  guado  di  cento  e cinquan- 
ta libbre  all*  incirca. 

Dtl  rifeci  dar  e la  fina  quando  comincia 
ad  indebolir]}  m 

Come  fa  tina  comincia  a indebolirli,  e a fred- 
darli , bifogaa  ribaldarla;  quella  operazione  ri- 
chiede tanta  diligenza  ed  attenzione  quanta  è d® 
uopo  ufarne  per  fornirla  degl*  ingredienti  necef- 
far):  per  far  ciò,  bifogna  palizzate  la  tina,  do- 
po averla  riempiuta  dell*  acqua  calda,  e Jafctar- 
laripofare  due  giorni  per  Io  meno;  ciò  fatto  fi 
rimette  il  bagno  nella  caldea  di  rame  , facendo- 
lo paflare  dilla  tina  col  mezzo  del  condotto , e 
coni*  è bollente,  fi  fa  di  nuovo  ripagare  nella 
tina,  palesando  la  feccia,  a mifura  che  il  bagno 
caldo  vi  cade  dentro  per  reftremità  del  condot- 
to. Si  può  aggiugnervi  nel  medefimo  tempo  una 
caldaja  piena  d'indaco  preparato,  cioè  a dire  , 
che  farà  fiato  (temperato  , e difciolto  in  una 
quantità  d*  acqua,  che  avrà  bollito  a groffi  gor- 
gogli per  tre  quarti  di  ora,  o all*  incirca^  nella 
quale  avraffi  aggiunto  fopra  ventiquattro  libbre 
da  dodici  in  tredici  libbre  di  robbia , e quaranta 
libbre  di  ceneri  gravelate,  il  tucro  fopra  venti- 
cinque fecchie  all’incirca  di  acqua  chiara:  fi  può 
aggiungervi  ancora  un  cappello  pieno  di  crufca 
di  frumento. 

Quando  la  tina  è ribaldata  , bifogna  attende- 
ie  che  abbia  ricevuta  la  neceflaria  quantità  di 

G z cab 


1«0  T r N 


calcina  p x guernirla  di  tutti  gl’ingredienti  , di  cui 
abbifogna  . Se  fi  facelfe  ciò  troppo  predo,  lì  intor- 
biderebbe^ lo  dello  avrebbe  fe  fi  avede  medo  un 
poco  di  feccia  nella  caldaja.il  rimedio  in  quello 
cafo  fi  è di  lafciarla  npolare  prima  di  farla  la- 
vorare , infino  a tanto  che  fia  rimeda,  per  loche 
ci  vuole  talvolta  un*  intiera  giornata. 

Potrebbefi  guernire  delle  tine  con  del  guado 
fenza  ind  co  , ma  oltre  che  1’  azzurro  non  ver- 
rebbe cesi  belo,  la  quantità  di  guado,  che  con., 
fumerebbefi  , non  renderebbe  niente  meno  ccltofa 
la  tintura  ; imperocché  da  molte  reiterate  efpe- 
rienze  s è conofciuto,  che  quattro  o cinque  lib- 
bre ai  più  di  beli’  indaco  di  Guatimala  rendono 
altrettanto  che  una  balla  da  guado  del  piu  Icel- 
to  , del  pefo  d»  dugento  e dieci  libbre:  quindi  T 
indaco  mefcolato  col  guado,  è di  fommo  rifpar- 
mio,  e fcanfa  molta  fpefa  , poiché  per  avere  tan- 
ti drappi  tinti  con  una  fola  guernitura  di  tina 
con  dell’  indaco,  ce  ne  vorrebbero  due,  fe  fi  tra- 
iafeiafle  ; ed  ancora  non  avrebbefi  tanta  tintura. 

Della  praparazione  dell'  indaco  per  la 
tina  di  guado  . 

L*  indaco  desinato  alla  tina  di  guado  abbifo- 
gna  di  effeie  preparato  in  una  caldaja  particola- 
re, eh’  efier  dee  nel  luogo,  dove  fi  tigne  in  gua- 
do, nella  quale  conviene  farlo  difciogliere . Ot- 
tanta o cento  libbre  d*  indaco  richiedono  una  cal- 
daja, che  contenga  da  trenta  in  trentacinque fec- 
chie  di  acqua  . 

Si  feioglie  in  una  lifeiva  ; e per  farla  empiefi 
la  ca'd<ji  d’  incirca  venticinque  fecchie  d’  ac- 
qua chiara,  vi  fi  aggiugne  un  cappello  pieno  di 
crufca  di  frumento  con  dodici  o tredici  libbre 
di  robbia  e quaranta  libbre  di  ceneri  gravelate  ; 
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quella  quantità  d*  ingredienti  è per  ottanta  lib~ 
bre  d*  indaco,  Bifogna  far  bollire  i!  tutto  a grof“ 
fì  gorgogli  per  tre  quarti  d’  ora  all'  incirca;  po* 
fcia  levar  via  il  fuoco  di  fotto  al  fornello,  e la- 
rdar ripofare  quefla  lifciva  per  una  mezz’  ora  * 
affinchè  la  feccia  fcenda  al  fondo.  Dopo  bifogna, 
Vuotare  il  chiaro  dentro  a delle  botti  nette  , col- 
locate a tal  fine  dappreffo  alla  caldaja.  Levar  via 
la  feccia  o il  fedimento  rimafto  dentro  della  cal- 
da) a 3 e farla  lavar  bene*  verfare  fopra  di  nuovo 
la  lifciva  chiara  che  fi  era  vuotata  nella  botte  ; 
accendervi  fotto  un  piccolo  fuoco  , e mettervi 
nell*  ifleflo  tempo  le  ottanta  libbre  d’  indaco  ri- 
dotte in  polvere.  Bifogna  mantenere  il  bagno  in 
un  calore  gagliardo,  ma  fenza  farlo  bollire  , ed 
agevolare  la  difToluzione  di  quello  ingrediente  » 
palizzando  con  una  piccola  pala  fenza  mai  inter- 
mettere, perchè  non  s‘  incrofti , e fi  bruci  la  cal- 
daja. Si  mantiene  il  bagno  in  un  mediocre  calo* 
re,  e più  uguale,  che  fia  poflibile*  verfandovi  di 
tratto  in  tratto  de!  latte  di  calcina,  che  avralfi 
a bella  polla  preparato  in  una  ti  ne  J /a  per  freddar- 
lo. Quando  nulla  più  fi  ferite  di  grumofo  nel  fon* 
do  della  caldaja  , e 1 ' indaco  fembra  bene  flem- 
perato,  e difciolto;  fi  leva  via  il  fuoco  dal  for* 
nello,  e non  vi  fi  iafcia  che  pochiffima  brace  per 
mantenere  lolamente  un  tepido  calore  2 conviene 
coprir  la  caldaja  con  delle  tavole  * e con  un  qual- 
che panno,  e mettervi  una  moftra  di  drappo  per 
vedere,  fe  n’  efca  verde  ; e fe  quello  verde  fi 
tramuti  all’  aria  in  azzurro;  perchè  fe  ciò  nom 
avvenire,  converrebbe  aggiugnere  a quello  bagno 
una  nuova  lifciva  preparata  come  1*  antecedente* 
Quella  è la  dilìolùzione  d’  indaco,  della  quale  pi- 
gliò una  o due  fecchie  per  aggiugnerla  al  gua-* 
do,  quando  la  fermentazione  [1*  ha  aperto  abba- 
danza  ficchè  cominci  a dare  ii.fuo  azzurro, 
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Quanto  abbiam  ora  efpoflo  circa  la  preparazio- 
ne di  una  tina  di  guado  non  è del  tutto  confor- 
me al  metodo  ordinario,  che  hanno  fio*  ora  Se- 
guito i Tintori,  ma  è più  ficuro  come  hannodi- 
moftrato  i*  efp;:rienze  d*  uno  de’  più  valenti  uo- 
mini di  quello  fccoJo  nell*  Arte  della  Tintura. 

Bifogna  avvertire  di  non  rifcaldare  giammai  la 
tina  di  guado,  che  non  fi*  in  opera  y vale  a di- 
re , che  non  abbia  nè  troppa  , nè  troppo  poca 
calcina,  ficchè  per  eflere  in  grado  di  lavorare 
nuli*  altro  le  manchi  che  1 9 efler  calda.  Si  cono- 
fce  , che  ha  foverchia  calcina  all*  odorato  , cioè 
a dire  dall*  odore  acuto  e pungente,  che  fi  fen- 
te.  All'  eppofto  fi  giudica,  che  non  ne  ha  a fuf- 
ficicnza,  quando  ha  un  odore  dolce  e fciapito  , 
e la  fcbiuma  che  fi  folleva  alla  fuperficie , agitan- 
dola colla  pala  è di  un  azsurro  pallido  . 

Dee  metterli  attenzione,  quando  fi  vuole  rif- 
caldare la  tina,  di  non  guerniria  di  calcina  il 
giorno  innanzi  , fupporto  però  che  non  ne  abbi- 
fognafle;  perchè  ficcome  ribaldandola  fi  dà  mag- 
gior azione,  ed  attività  alla  calcina  9 così  più 
pretto  fi  confuma. 

Si  rimette  d’  ordinario  del  nuovo  indaco  nella 
tina  ogni  volta,  che  fi  ribalda,  e ciò  in  propor- 
zione di  quello,  che  fi  ha  a tingere  ; ma  non 
farebbe  neceflario  rimettertene , fe  fi  averte  po- 
co lavoro  da  fare*  e fi  abbifognarte  foltanto  di 
colori  chiari. 

dopo  aver  due  o tre  volte  r\feald*t a la  tin a fi s 
bene  rinnovare  per  intiero  il  bagno , 


Quando  la  tina  è fiata  ribaldata  due  o tre  vol- 
ti; , e vi  fi  ha  molto  lavorato  (opra,  fi  conferva 
Spetto  il  medefimo  bagno,  ma  fi  leva  viauuapar. 
ti:  del  fedimgntoj  in  luogo  del  quale  fi  mette 

del 
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dei  nuovo  indaco.  Non  fi  può  intorno  a quefto 
prebrivere  alcuna  dofe,  perchè  dipende  dal  la» 
varo , che  ha  da  fare  il  Tintore.  V*  ha  de’Tin- 
tori  , i quali  confervano  per  molti  anni  lo  fteffo 
bagno  nelle  loro  tine,  nuli*  altro  facendo  , che 
rinnovarli  di  gibdo,  ed  indaco  a mifura  che  vi 
lavorano  fopra*  altri  vuotano  la  tìna  per  intiero 
e Cambiano  il  bagno,  quando  la  tiua  è ftata  rib 
caldata  da  fei  in  (ette  volte,  e non  dà  più  nef- 
funa  tintura.  Un  lungo  ufo  blamente  può  info- 
gnate quale  di  quelle  pratiche  fia  la  migliore  ; 
tuttavia  è più  ragionevole  il  credere  , che  rin- 
novandola per  intiero  di  quando  in  quando  , da- 
rà colori  più  vivi.  I migliori  Tintori  non  fanno 
altrimenti.  Conviene  ancora  avvertire  di  non 
ribaldare  la  tina  quando  non  ha  calcina  a biffi* 
ctenza , perche  fi  guaderebbe  rifcaldando,  e cor- 
rerebbe rifehio  di  edere  del  tutto  rovinata  ; in 
guifa  che  il  calore  finirebbe  di  confumare  in  pò- 
co  tempo  la  calcina,  eh*  era  già  in  troppo  pie- 
ciola  quantità.  Se  il  Tintore  fe  ne  avvedete  a 
tempo,  il  rimedio  farebbe  di  rimettere  il  bagno 
nella  tina  fenza  ribaldarlo  di  vantaggio  , e di 
guernirlo  di  calcina.  Attenderebbefi  di  poi  che 
rinvenirte  per  ribaldarla. 

Quando  fi  ribalda  conviene  aver  V attenzione 
di  mettere  della  feccia  nella  caldaja  col  bagno* 
Bibgna  parimenti  aver  formila  avvertenza  di  non 
ribaldar  il  bagno  a fegno  di  farlo  bollire  , per- 
chè tutto  il  volatile  neceflfario  all9  operazione 
Vaporerebbe.  Vi  fono  alcuni  Tintori,  che  rib 
calciando  le  loro  tine  non  mettono  I*  indaco  fu- 
bito  dopo  che  il  bagno  è verfato  dalla  caldaja 
nella  tina,  e non  ce  lo  fanno  entrare  fe  non  al- 
cune ore  dopo,  quando  veggono  che  la  tina  co- 
mincia a venir  in  opera  . Prendono  quefta  p re- 
fi 4 tatù 
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cauzione  per  dubbio,  che  non  riefca  , e che  il 
Joro  indaco  non  fia  perduro  ;*ma  a quarto  mo- 
do T ind  aco  non  dà  così  bene  il  fuo  colore;  im- 
perocché è d’  uopo  lavorare  fopra  la  tina  (ubico 
eh'  ella  è in  grado,  affinchè  non  fi  raffreddi,  e 
1*  indaco  quando  non  è del  tutto  difciolto  , o in- 
corporato,  in  qualunque  maniera  fi  adoperi , non 
fa  effetto.  Quindi  è meglio  metterlo  nella  tina 
fubito  che  vi  fi  è gettato  dentro  il  bagno  , e di 
poi  palizzarlo  bene  . 

■Di  alcune  Tine,  all'  ufo  di  Olanda. 

In  Olanda  fi  fabbricano  delle  tine  , che  non 
abbifognano  di  effere  rifcaldate  così  fpeffo  Co- 
me le  altre*  Ve  n’  ha  di  fomiglianti  anche  in 
Francia  . Tutta  la  parte  fuperiore  di  quefte  ti- 
ne, all’  altezza  di  tre  piedi,  è di  rame  . Sono 
inoltre  cinre  tutto  all*  intorno  di  un  muricciuo- 
io  di  mattoni,  difeofto  da  fette  in  otto  pollici 
dal  rame.  Mettefi  in  querto  intervallo  della  bra- 
ce , la  quale  mantiene  per  lunghiffimo  tempo  il 
calor  della  tina,  ficchè  rerta  molti  giorni  di  fe- 
guico  in  grado  di  lavorare,  fenxa  che  faccia  d* 
uopo  ribaldarla  . Querte  tali  tine  fono  artai  più 
cortofe  dell*  altre,  ma  fono  in  compenfo  corno* 
diffime  , particolarmente  per  paffarvi  de*  colori 
chiariffimi*  perchè  la  tina  è fempre  in  grado  di 
lavorare  quantunque  fu  deboliffima;  il  che  non 
interviene  alle  altre,  che  il  più  delle  volte  fan- 
no il  colore  affai  più  caricato  che  oon  vorrebbe, 
fi,  purché  non  fi  lafcino  grandemente  freddare; 
C in  quarto  cafo  il  colore  non  è tanto  buono,  e 
non  ha  più  la  rtèffa  vivacità.  Per  fare  i colori 
chiari  nelle  tine  ordinarie  è meglio  farne  a bel- 
la porta  che  Geno  forti  in  guado,  e deboli  in  in- 
daco V perchè  allora  danno  la  loro  tintura  più 
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lentamente,  ed  i colori  chiari  fi  fanno  più  age- 
volmente . 

Quelle  tine  all*  Oìandefe  hanno  di  profondità 
fei  piedi.  I tre  piedi  e mezzo  di  fopra  fono  di 
rame,  e i due  piedi  e mezzo  di  fotto  di  piom- 
bo. Il  diametro  abballo  è di  quattro  piedi  , e 
mezzo,  e quello  in  alto  dì  cinque  piedi  e quat- 
tro pollici , di  modo  che  contengono  daccirca  a 
diciotto  botti* 

Della  Tina  di  Vouede. 

La  tina  di  vouede  non  è punto  diverfa  da  quel- 
la di  guado  in  quanto  alla  maniera  di  prepararla 
Il  vouede  è una  pianta  fimile  a quella  del  guado 
che  crefce  nella  Normandia  , e che  fi  prepara 
nella  ftelfa  maniera  che  iì  guado  di  Linguadoca 
(Vedi  l’ Articolo  INDIGOTIERE  ) . 

Tutta  la  differenza  che  paffa  tra  la  tina  di 
guado,  e quella  di  Vouede  fi  è che  quello  hi 
ha  men  di  forza , e dà  men  di  tintura. 

Della  Tina  d'  ìndaco , 

La  preparazione  della  Tina  d*  indaco  èfempli* 
cìffima.  Mefcolafi  una  libbra  di  ceneri  gravelate 
con  una  libbra  d’  indaco,  e fe  ne  mette  nella 
tina  una  quantità  uguale,  vale  a dire  , alfcrettan® 
te  libbre  di  ceneri  che  d*  indaco  , Ma  ficcome 
quelle  tine  d*  indaco  fono  poco  in  ufo  per  le 
Tinture  in  lana,  così  noi  non  ne  parleremo  qui 
a lungo,  rimettendo  i Lettori  a quello,  che  ne 
diremo  qui  appreffo  quando  efporremo  la  conie- 
rà di  tingere  in  feta.  enerveremo  fo!tanto,cbe 
quando  la  tina  d*  indaco  s*  è fatta  più  volte  ris- 
caldare, bifogna  vuotarla  affatto,  e prepararne 
una  nuova,  perchè  non  dà  più  una  tintura  così 
viva»  Il  bagno  inoltre  della  Tina  d*  indaco  non 
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è fu*  filmile  a quello  dellatinadi  guado  ; la  fuper. 
fi  eie  è di  un  azzurro  caricato  coperto  di  fcaglie 
raminofe,e  il  di  fotto  di  un  bel  colore  verde. 


Dell*  Tifi*  d'  indico  a f rodio , 

Si  fanno  ancora  delle  cine  d*  indaco  a freddo 
con  dell'  urina,  che  viene  in  colore  a freddo,® 
fopra  le  quali  fi  lavora  anche  a freddo  . Pigliaff 
una  pinta  di  aceto  per  ogni  libbra  d’indaco,  che 
fi  fa  digerire  fuile  ceneri  calde  per  ventiquattr’ 
ore.  In  capo  a quello  tempo,  fe  tutto  non  lem* 
bra  difciolto  bene  , fi  (tempera  di  nuovo  in  un 
mortajo  col  liquore,  e vi  fi  aggiugne  appocoap- 
poco  dell*  urina  , e un  poco  di  robbia  che  vi  (1 
fcioglie  dentro  ben  bene.  Come  quella  prepara- 
razione  è fatta  , fi  verfa  in  una  botte  piena  di 
urina  : quefla  forte  di  fina  è oltremodo  comoda, 
perchè  una  volta  che  fia  meda  in  grado  di  lavo- 
rare,  vi  reda  Tempre  fintantoché  fia  (lata  inrie, 
ramente  vuotata  , cioè  a dire  che  P indaco  ab, 
bia  dato  tutto  il  fuo  colore:  quindi  fi  puòlavo- 
rare  fopra  di  ella  ad  ogni  ora  , laddove  la  tina 
ordinaria  ha  bifogno  d’edere  preparata  ilgior. 
no  innanzi • 

Della  tina  d'  indaco  calda  con  1'  urina* 

Podono  farfi  ancora  delle  tine  calde  d'  indaco 
coll*  urina.  Si  preparano  quelle  all*  ideila  ma- 
niera a un  dipredo  che  le  fredde  ; ma  poiché 
qued£  tine  non  fono  in  ufo  in  nelTuna  Tintoria; 
e quelle  che  fono  date  fatte,  non  hanno  ad  al- 
tro fervito  che  a foddisfare  ai  curiolì,  cosi  ere. 
diamo  inutile  di  efporre  per  minuto  la  loro  cosa* 
porzione . 

Di 
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Di  nn  altra  forte  èli  fina  d'  indaco  a freddo  § 

A Roano  e in  qualche  altra  Città  della  Fran- 
cia fi  ufa  di  tingere  in  una  tina  d’indaco  a fred- 
do , e fenza  urina  , diverfa  dalle  anteceden- 
ti;  ma  quelle  tali  fine  non  fervono*  che  a tin- 
gere il  filo,  e il  cotone,  e non  le  lane*  Egli  è 
vero,  che  quelle  tine  fono  comodiflìme  in  quan- 
to che  vengono  p ù prontamente,  che  le  altre  , 
e non  hanno  neffun  cattivo  odore,  imperocché  con-, 
viene  offervare  , che  fe  fi  voioffe  tingere  de* 
drappi  di  lana  nelle  tine  fatte  coll*  urina  , ran- 
10  a freddo,  come  caldo,  quelli  drappi  benché  lava- 
ti e rinettati  , confervano  fempre  in  parte  ilcat- 
tivo  odore^  che  ha  loro  comunicato  i*  urina  ; il 
che  non  avviene  in  quella  ultima  , la  qual  ècom- 
polla  d*  indaco  ben  polverizzato,  in  tre  fogliet- 
tedi  acqua  forte  de’  Saponaj , eh9  è una  fpezie 
di  ranco  di  feda,  e di  calce  viva,  o di  una  dif- 
(oluzione  di  potafs. 

Si  lafcia  a*  Fifici  la  cura  di  dare  le  teoria  de! 
meccanifmo  invifibile  della  tintura  azzurra,  nel- 
la quale  non  è poffibile  impiegare  gli  altri  azzur- 
ri, di  cui  fi  fervono,  i Pittori  , come  1*  azzurro 
di  Profila,  che  partecipa  del  genere  animale  > e 
del  genere  minerale;  1*  azzurro  , eh*  è una  ma- 
teria minerale  vetrificata,  V oltramarino  , che 
proviene  da  una  pietra  dura  preparata  ; le  te  re 
colorite  in  azzurro  ec»  tutte  quelle  materie  non 
poffbno  fenza  perdere  il  loro  colore  in  tutto  , ò 
in  parte,  e (Ter  ridotte  in  atomi  tanto  tenui  & 
lottili  da  doter  edere  fofpefi  nel  liquido  fallii  , 
che  deve  penetrare  le  fibre  delle  materie  fia a li- 
mali o vegetabili,  di  cui  fona  fabbricati  i di  - 
pi ; imperocché  (otto  di  quello  nome  fi  compri  u- 
dono  ufualmente  le  tele  di  filo , o di  cotone  % 

no 
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non  meno  che  quello  eh’  è Aito  teffuto  in  feca 
o in  lana. 


Dille  varie  tinte  di  azzurro* 

I Tintori  in  lana  diltinguono  molte  forte  d’azzur* 
ro;  Cloe  I*  azzurro  bianco  , I*  azzurro  najeente  , 
T azzurro  pallido.  V azzurro  moribondo  , l’tfZfc#*'- 
ro  delicato  , 1'  azzurro  celefte  , 1’  azzurro  di  Refi • 
7*tf,  / azzurro  carico , 0 fofeo  y 1*  *«#rr0  d;  4 
i/  di  guado , j’  azzurro  perfo  , 1*  azzurro  in* 
f ornale  ec.  Per  dare  tutte  quelle  diverfe  tinte,  o 
digradazioni  di  azzurro,  quando  la  tina  di  qua- 
lunque fpezie  fi  fia  , è una  volta  preparata,  ba- 
tta, dopo  aver  bagnare  le  lane  o i drappi,  tuf- 
farli nei/a  tina  per  più  o men  di  terreo,  fecon- 
do che  fi  vuole,  che  il  colore  fia  più  o men  ca- 
ricato .•  fi  dà  di  tratto  in  tratto  aria  ai  panni  f 
cioè,  fi  cavano  fuori  della  tina,  e fi  fpremono  , 
in  guiia  però  che  il  bagno  ricada  dentro  della 
tina. 


De!  Rojfo  e delle  fue  principali  fpezie . 

Il  Rotto  è come  dicemmo,  uno  dè’  cinque  co- 
lori matrici  o primitivi,  riconofciuti  per  tali  da’ 
Tintori.  Nella  tintura  buona  avvi  quattro  forte 
principali  di  Rotto,  che  fono  la  bafe  di  tutti  gli 
altri.  Quelli  Rotti  fono  1.  lo  fcarlatto  di  grana  , 
0 fi*  Scarlatto  di  Venezia  \ 2.  lo  fcarlatto  , oggidì 
in  uf0  , o fcarlatto  di  color  di  fuoco  , che  fi  do- 
manda fcarlatto  di  Olanda , ed  anche  fcarlatto  di 
Cobeleins . 3.  il  Chermest  > 4.  il  Rojfo  di  Robbia  .Av- 
vi ancora  il  mezzo  /cariano  , e il  mezzo. chermest  j 
ma  quelli  non  fono  che  mefcolanze  degli  altri 
rotti , che  non  debbono  riguardarli  come  colori 
particolari  . 
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Per  i Roflì  fi  tiene  un  metodo  del  tutto  di- 
verfo  da  quello  , che  fi  tiene  per  gli  azzurri  > 
imperocché  la  lana,  o il  pannolano  non  fi  tuffa 
immediatamente  nella  tintura,  ma  riceve  prima 
una  preparazione,  che  non  le  dà  colore,  ma  che 
la  difpone  foltanto  a ricevere  quella  dell*  ingre* 
diente  collorante.  Quella  preparazione  fi  doman- 
da, come  s*  è detto,  V illuminazione  : fi  fa  d’or- 
dinario con  degli  acidi,  come  le  acque  acide  di 
erufca,  Pallume,  e il  tartaro,  che  poffono  come 
tali  confiderarfi  , aoqua  force  , acqua  regia  ec. 
metconfi  quelli  ingredienti  preparanti  in  diverfa 
quantità  fecondo  il  colore,  e la  tina  , che  fi  de- 
fi de  ra  : fi  adopera  talvolta  ancora  la  noce  di  gal- 
la , e i Tali  alcali , 

Dello  Scarlatto  dì  grana,  0 fia  Scarlatto 
di  Venezia  • 

Lo  Scarlatto  di  grana  è fatto  di  una  galla  in- 
fetto chiamata  Kermes,  che  fi  raccoglie  in  gran- 
de quantità  nella  Spagna  dalia  parte  di  Alicante 
e di  Valenza.  Quelli,  che  la  comperano  per  ri- 
venderla ai  foreftieri , la  diltendona  fopra  delle 
tele,  ed  hanno  la  cura  di  bagnarla  con  delibace- 
lo per  uccidere  i vermicelli,  che  vi  fon  dentro 
e che  producono  una  polvere  roffa,  che  fi  fepa- 
ra  dal  gufeio,  dopo  averla  lafciata  feccare  paf- 
fandola  per  uno  (taccio. 

ell% umln azione  . 

Quando  vuoi  darli  P alluminazione  fi  fa  bolli- 
re la  lana  o il  pannolano  in  una  caldea  per  una 
mezz'  ora  all*  incirca  > e dopo  averla  lafciata 
(gocciolare,  fi  apparecchia  un  bagno  frefeo  , nel 
quale  fi  aggiugoe  aiP  acqua,  che  lo  compone  , 

una 
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una  quinta  parte  di  acqua  acida  di  crufca  quat- 
tro libbre  di  allume,  peftato  grecamente,  e due 
libbre  di  tartaro  rollo  : fi  fa  bollire  ogni  cofa  , 
e vi  fi  mette  fubito  dentro  la  lana  o il  pannolauo , 
che  vi  fi  iafeia  due  ore,  avendo  cura  di  conti» 
fìuamente  rimenar  il  bagno  inGeme  col  drappo. 

Bifogna  avvertire,  che  quando  il  bagno,  aove 
s*è  metto  1*  allume  >j  è vicino  a bollire,  fi  foU 
leva  talvolta  prontiffimam#nte  , ed  efee  dalla 
calda]* , fé  non  fi  ha  la  cura  di  ammorzare  di- 
rem così , e far  celiare,  la  bollitura,  gettando- 
vi un  poco  di  acqua  fredda. 

Come  la  lana  o il  drappo  ha  bollito  due  ore 
fui  bagno,  fi  cava  fuori,  e fi  lafcia  fgocciolare  : 
fi  fpreme  leggermente  la  lana,  e fi  rinchiude  in 
un  facco  di  tela,  che  portali  in  un  luogo  frefeo  , 
dove  fi  lafcia  da  cinque  in  fei  giorni  e talvolta 
più  lungo  tempo  : rifpetto  al  drappo  fi  piega 
iemplicemente  , e fi  mette  a fgocciolare  fopra 
un  cavalletto.  Il  ritardo  ferve  a farlo  penetrar 
di  vantaggio,  e ad  accrefcere  J*  azione  de ' fili  , 
perchè  ficcomeuna  parte  del  liquore  Tempre  fi 
difperde  , è manifefto  , che  quello  che  retta  e 
cfsendo  più  impregnato  di  parti  faline,  diventa 
perciò  piu  attivo  , purché  per  altro  vi  retti  una 
(ufficiente  quantità  di  umidirà  ; imperocché  , 
una  volta  che  i Tali  fieno  crifiallizzati  e a (èc- 
co, più  non  operano. 

Della  Tintura  # 

Dopo  che  le  lane  o i pannolani  fono  dati  fo« 
pra  1‘  alluminazione  da  cinque  in  fei  giorni,  fo- 
no in  grado  di  ricevere  la  tintura  . Si  apparec- 
chia pertanto  un  bagno  freddo,  fecondo  la  quan- 
tità di  lana,  o di  drappo  , che  fi  vuoi  tingere; 
e come  comincia  ad  intiepidire  , vi  fi  gettano 
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dodici  once  di  Kermes  > per  ogni  libbra  di  la* 
na  , o di  drappo  , che  fi  ha  a cingere  , fe  fi 
vuole  uno  fcarlatto  carico  » e pieno  di  colore  * 
Se  il  Kermes  forte  croppo  vecchio  , ed  averte 
perduto  della  fua  qualità  , ce  ne  vorrebbe  di 
vantaggio * 

Bifogna,  che  la  lana  o il  drappo  bolla  per  una 
buon*  ora  ; dopo  fi  cava  fuori  per  l&fciarla  fgoc- 
ciolare  , avvertendo  di  ben  agitarla  , e rime- 
mela  per  tutto  il  tempo*  che  rta  nella  caldaja  * 
e dopo  fi  porta  al  fiume  per  lavarla  » Alcuni 
Tintori  prima  di  portarla  al  fiume  » hanno  la 
cura  di  pafsari*  fopra  un  bagno  di  acqua  ut! 
poco  tepida,  nella  quale  fi  fa  feioglier  beneuna 
picciola  quantità  di  fkpone;  il  che  dà  vivacità® 
luftro  al  colore;  ma  nel  medefimo  tempo  gli  dà 
un  occhio  di  K^rmisì. 

Ghiamafi  fcarl atto  mezza  grana  quello  , dove 
s’impiega  metà  Kermes  , e meta  robbia  a Quello 
mefcuglio  dà  un  colore  eftremamente  foli* 
do  > nn  che  pende  un  poto  al  colore  di  fan* 
gue, 

E’  d’  uopo  avvertire  $ ché  la  quantità  d*  io* 
gred icori  , eh*  entra  nella  tintura  di  tutti  i 
drappi  in  generale  * non  dev’  efiferc  tanto  g ari- 
de * avendo  riguardo  al  pefo  * pel  drappo  fab- 
bricato * quanto  per  la  Ima  filata,  o non  filata  » 
attefo  che  la  tallitura  fìretta  del  drappo  impes 
difee  al  colore  di  penetrare  ; per  lo  che  non  è 
neceflario  * che  il  drappo  fabbricato  foggier- 
ai così  a lungo  full*  alluminaziom  come  la  la- 
na . 

Del  pregio  della  tintura  in  fe  ariate® 
di  grana  * 

Dalle  prove  » che  fono  fiate  fatte  dello  fcar~ 
latto  di  grana  * o di  Kermes  9 Tanto  efponend® 

al 
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al  fole  , come  coile  diverfe  bolliture  , s è ri'-o- 
nolciuto  , che  non  vi  è migliore  nè  piu  fo  ido 
colore.  Egli  va  del  pari  per  I a fondita  con  gli 
azzurri,  di  cui  sè  parlato.  Nondimeno  i ' K r- 
mts  non  è più  in  ufo  in  quafi  neffur  p ree 
dell*  Europa  ; dacché  s*  è cominciato  ad  intro- 
durre gli  fcarlati  color  di  tuoco  . Chiamali  al 
prefente  quello  fcarlatro  di  grana  , un  colore  di 
{angue  di  bue  . Tuttavia  ha  molti  vantaggi  fo- 
pra  i altro  \ imperocché  non  annera  , e non  fi 
macchia  ; e fe  il  drappo  s*  unge  di  graffo  , fi 
pofìono  levar  via  le  macchie  lenza  danneggiare 
il  colore  . Nondimeno  non  è più  di  moda  , e 
quella  ragione  prevale  a tutto. 

Dello  /carlatto  color  dì  fuoco  o fia  fcar . 
latto  di  Olanda  . 

Lo  f carlatto  color  dì  fuoco  , detto  altriménti 
f carlatto  di  olanda  è il  più  bello  , e il  più  vivo 
colore,  ch’abbia  l’Arte  della  Tintura. 

Egli  è parimenti  il  più  coflofo  e il  più  dif- 
ficile da  recare  alla  fua  perfezione  : la  riufei- 
ta  noa  dipende  che  dalla  fceita  della  cocciai - 
glia  y che  fervir  deve  alla  tintura  , e dalla  ma- 
niera di  preparare  la  diffoluzione  dello  (lagno  , 
che  dà  il  color  vivo  del  fuoco  alla  tintura  del- 
la cocciniglia  , la  quale  fenza  di  quello  liquo- 
re , farebbe  naturalmente  di  color  chermifi  . 
S'  impiega  per  ogni  libbra  di  lana  un*  oncia 
della  più  bella  cocciniglia  , due  once  di  cre- 
mor  di  tartaro  polverizzato  , e per  ogni  libbra 
di  cocciniglia  fi  mettono  nel  vafo  due  once  di 
compofizìone , che  così  chiamano  i Tintori  U dif- 
foluzione di  ftagno. 
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Bel  modo  di  fare  la  dìffohlzione  di  fiagno . 

Per  far  bene  quella  compofizione  , bifogna  pi- 
gliare ott* once  di  fpirito  di  nitro,  ch*è  fempre 
più  puro,  che  non  è l’acqua  forte  comune  , e di 
poco  prezzo,  che  ordinariamente  adoperano  i Tin* 
tori,  S*  indebolire  quello  acido  nitrofo  verfandovi 
fopra  ott*  once  di  acqua  di  fiume  filtrata  . Sidifcio- 
glie  dentro  appoco  appoco  una  mezz’oncia  di  faic 
ammoniaco  bianchiflimo  per  farne  un’acqua  regia, 
perchè  il  nitro  fole  non  è il  diflolvente  dello  fra- 
gno : infine  vi  fi  aggiungono  fidamente  due  grotti 
di  falnitro  della  terza  cuocitura;  potrebbe/}  rigo- 
rofamente  tralafciarlo  , ma  s’è  fperimentato  che 
contribuisce  a fare  che  il  colore  pigli  più  ugual- 
mente. In  quell’acqua  regia  indebolita  fi  fa  feio. 
gliere  un’oncia  di  ftagno  d*  Inghilterra  in  lagrime  » 
eh*  è fiato  innanzi  ridotto  in  granelli  , gettandolo 
liquefatto  un  poco  da  alto  in  un  vafo  pieno  d’acqua 
frefea;  ma  non  fi  lafciano  cadere  quelli  granelli  di 
ftagno  nei  ditto! venta,  fe  non  gii  uni  dopo  gli  a!» 
tri,  afpectando  che  i primi  fieno  dificiolti,  innan- 
zi di  metterne  di  nuovi  per  evitare  la  perdita  de* 
vapori  rotti  , che  fi  fol leverebbero  in  quantità  , e 
perderebbonfi  , fe  la  dittoluzione  dei  metallo 
troppo  precipicofamente  fi  facefle  . Quelli  vapori 
fono  necettarj  per  produrre  e confervare  la  viva- 
cità del  colore  , fia  perchè  fono  etti  un  acido, 
che  fvaporerebbe  fenza  verun  frutto  , fia  perchè 
contengono  un  fulfureo  particolare  al  nitro  > che 
dà  luftro  al  co'ore. 

Quello  metodo  è a dir  vero  aliai  più  lungo  che 
quello  de’ Tintori,  i quali  verfano  ad  un  tratto  la 
loro  acqua  forte  fui  lo  ftagno  in  granelli,  ed  atten- 
dono, che  fi  faccia  una  gagliarda  fermentazione  » 
s fi  Sollevino  molti  vapori  per  indebolirla  coll’acqua 
Timo  XVlh  H coma- 
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comune.  Quando  lo  (lagno  è cosi  poco  a poco  di- 
fciolto,  la  compofizione  di  fcarlatto  è fatta,  ed  il 
liquore  è di  una  bella  diffoluzione  d’ oro  fenza  nef* 
funa  feccia  precipitata,  nè  alcun  fedimento  nero. 

Altro  metodo  per  fare  la  {addetta  Compofizione  • 

Molti  Tintori  fanno  fa  loro  compofizione  in  al- 
tra maniera.  Mettono  in  prima  in  un  vafo  di  (el- 
ee affai  largo  di  bocca  due  libbre  di  Tale  ammonia- 
co, due  once  di  falnitro  raffinato,  e due  libbre  di 
(lagno  in  granelli  coll’acqua  , ovvero , il  ch’è  meglio, 
in  raschiature,  perchè  quando  è (lato  liquefatto  e 
ridotto  in  granelli , ve  n’ha  una  picciola  porzione  di 
convertito  in  calcina,  la  qua  e non  fi  difeioglie  • 
Pefano  quattro  libbre  d’2cqua  in  un  vafo  a parte, 
e ne  gettano  daccirca  a un  mezzo  (efiiere  (opra  il 
mefcuglio  del  vafo  di  felce  . Vi  mettono  in  appref- 
fo  una  libbra  e mezzo  d’acqua  forte e mune,  che 
produce  una  violenta  fermentazione  . Celiata  che 
fia  lebul  izione  , vi  mettono  di  nuovo  altrettant* 
acqua  ferie,  ed  un  momento  dopo  ve  ne  aggiun- 
gono ancora  una  libbra;  e dopo  quello  vi  v rfano 
il  rimanente  delle  quattro  libbr  d acqua,  che  a- 
veano  mede  da  parte  . Coprono  bene  il  vaio,  e 
laficiano  riporre  la  compofizione  fico  al  giorno  Se- 
guente. Si  può  mettere  a Sciogliere  il  Salnitro , e 
il  Sale  ammoniaco  nell’acqua  forte  innanzi  dimet- 
tervi lo  (lagno,  il  che  vieoe  ad  edere  affatto  1 idef- 
fa  cofa,  a parer  loro  , quantunque  Sa  certo  che 
quella  ultima  maniera  è la  migliore.  Aìtnmelco- 
lano  infieme  1 acqua  e l‘*cqua  force  , e mettono  quello 
mefcuglio  (opra  lo  lìagno  , e il  1- le  ammoniaco  ; 
altri  infine  feguono  differenti  proporzioni. 
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Dell'  .Allumiti azione  detta  di  Scarlatto* 

Il  giorno  dopo  la  preparazione  della  cémpofizio-* 
fot  fi  fa  1’  alluminazione  per  lo  fcarlatto  , la  qua! 
è diverfa  affatto  da  quella , di  cui  abbiamo  in  pri- 
mo luogo  parlato . Ecco  come  fi  prepara . 

Per  una  libbra  di  lana  o panno  » fi  mettono  ira 
una  picciola  caldaja  venti  piote  d’acqua  chiariffi- 
ma  di  fiume»  non  di  pozzo  o di  forgente  troppo 
viva.  E quando  l' acqua  è un  poto  più  che  tiepi- 
da vi  fi  gettano  dentro  due  once  di  cremar  di  tar- 
taro in  polvere  fiottile  , e un  groflfo  e mezzo  dà 
cocciniglia  polverizzata  , e paffata  per  lo  ftaccio  <» 
Si  fa  un  fuoco  un  poco  pià  gagliardo  , e quando 
il  bagno  è vicino  a bollire»  vi  fi  gettano  due  olis- 
ce di  compofizione.  Quello  liquore  acido  cangia  a 
un  tratto  il  colore  del  bagno»  il  quale  dichermilì 
ch’era»  diventa  color  di  fiangue  di  arteria.  Toflo 
che  il  bagno  ha  incominciato  a bollire,  vi  fi  tuffa 
dentro  la  lana  o il  panno  , che  debbono  innanzi 
effere  fiati  bagnati  nell’acqua  calda,  e (premuti  o 
Sgocciolati  *,  lì  rimena  fienza  intermettere  la  lana  o 
il  panna  nel  bagno  e vi  fi  lafciano  dentro  bollire 
per  un’ora  e mezzo  ; dopo  fi  traggono  fuori  , fi 
Spremono  dolcemente  , e fi  lavano  nell’acqua  fre- 
Sca  . NelT  ufcire  di  quella  aliuminazione  , la  lana  è 
di  color  di  carne  affai  vivo,  ovvero  dà  una  qual** 
che  tinta  piu  carica  » e fofca  fecondo  la  forza  del<=» 
la  compofizione  » e la  forza  della  cocciniglia  * li 
colore  dei  bagno  è allora  tutto  pa fiato  nella  la- 
na  » di  modo  che  retta  quali  tanto  chiaro  quanto 
l’acqua  comune;  quello  è quello  che  fi  addimanda 
illuminazione  di  Scarlatto  , e la  prima  prepara- 
zione che  deve  farfi  prima  dicignere;  preparazio» 
ne  affblutamence  neceflaria  , e fenza  della  quale 
h tintura  della  cocciniglia  non  jrefifierebbe , 
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Del  modo  di  tìngere. 

Per  compiere  la  tintura  fi  prepara  un  nuovo 
bagno  d’acqua  chiara  ; imperciocché  la  bellezza 
dell’acqua  importa  fommamente  per  la  perfezione 
dello  fcarl  tto  ; vi  fi  mette  nel  medefimo  tempo 
una  mezz’oncia  di  amido,  e quando  il  bagno  è un 
poco  più  che  tiepido,  vi  fi  mefchiano  fei  grotti  di 
cocciniglia  , parimenti  polverizzata  , e facciata  . 
Un  poco  innanzi  che  il  bagno  bolla  , vi  fi  verfano 
due  once  di  compofizione,  e il  bagno  muta  colore 
come  la  prima  volta.  Si  afpetta  ch’abbia  data  una 
bollitura,  ed  allora  fi  mette  la  lana  nella  caldaja  , 
rimenandola  di  continuo  come  la  prima  volta. 

Vi  fi  lafcia  fimilmente  bollire  un’ora  e mezzo  » 
pofeia  fi  cava  fuori  , fi  fpreme  e fi  porta  a lavare  al 
fiume;  lo  fcarlatto  è allora  nella  fua  perfezione. 

Batta  un’oncia  di  cocciniglia  per  ogni  libbra  di 
lana  per  farla  bella  , e battevoimente  fornita  di 
colore  , purché  fia  maneggiata  con  attenzione  nel 
modo  che  dicemmo  e che  non  rimanga  nefiuna  tin- 
tura nel  bagno  . Se  però  fi  voi  ette  più  carica  di 
cocciniglia  , allora  ie  ne  mettono  da  uno  o due 
grotti  di  più;  ma  fe  fi  oftrepattatte  quetta  quanti* 
tà,  perderebbe  tutto  il  fuo  Juftro  e la  fua  viyt* 
cita  . 

Del  Chermisi . 

Il  chermisi , è,  ficcome  s’è  già  detto,  il  colo- 
re  naturale  della  cocciniglia  , o piuttofto  quello, 
ch’efTa  dà  alla  lana  bollita  coH’aliume,  e col  tar- 
taro, eh’ è railuminazione  ordinaria  per  tutti  i 
colori . 

Ecco  il  metodo  comunemente  praticato,  per  le 
tane  filate,*  eh’ è a un  dipretto  lo  fletto  che  quel- 
lo 


Io  per  i panni  , come  vedrafli  qui  apprefio  . Si 
mettono  in  una  caldaja  due  once  e mezzo  di  alla» 
me,  ed  un*  oncia  e mezro  di  tartaro  bianco  per 
ogni  libbra  di  lana  . Come  il  tutto  comincia  a.  bol- 
lire, vi  fi  tuffa  dentro  la  lana,  e fi  agita  e dime- 
na bene  , e .fi  lafcia  ben  bollire  per  due  ore  • Si 
cava  pofeia  fuori  , e fi  (preme  leggermente  ,*  fi 
inette  in  un  fiacco^  e fi  lafcia  così  fopra  I* allumi- 
nazione  , come  fi  fa  per  lo  fcarlatco  di  grana  a 
e per  tutti  gli  altri  colori. 

Per  tignarla  fi  apparecchia  un  bagnofrefeo,  pel 
quale  fi  mette  un’oncia  di  cocciniglia  per  ogni 
libbra  di  lana  : quando  il  bagno  è un  poco  più  che 
tiepido^  e quando  comincia  abollire,  vi  $*  infonde 
ia  lana  , che  fi  agita  e rimena  bene  (opra  j baffoni 
come  s’avrà  fatto  per  l’ alluminazione , e vi  fi  la* 
•feia  così  per  un’ora;  dopo  fi  cava  fuori  , fi  fpre- 
me,  e fi  porta  a lavare  a!  fiume. 

Se  fi  voglia  fare  una  ferie  dì  tinte  di  quefìo co- 
lore, le  cui  denominazioni  fono  affatto  arbitrarie 9 
faraffi , come  s’è  detto,  per  lo  Scarlatto  , cioè  a 
dire,  non  fi  metterà  che  metà  cocciniglia,  e vi  fi 
pafferanno  tutte  Ifc  tinte  di  mano  in  mano  , la- 
feiando  foggiordare  nel  bagno  le  une  più  a lungo 
che  Le  altre  > e incominciando  fempre  dalle  più 
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Si  fanno  ancora  de’bellilfimi  Chermisi,  allumi- 
nando della  lana  corde  per  lo  fcarlatto  ordinario, 
# facendo  una  feconda  alluminazione  con  dujéonce 
di  allume  e urf  oncia  di  tartaro  per  ogni  libbra  di 
lana;  fi  lafcia  un’ora  nell*  alluminazione , e fi  appa- 
recchia immediatamente  dopo  un  bagno  frefeo  , 
nel  quale  fi  mettono  fei  groffi  di  cocciniglia  per 
^>gni  libbra  di  lana  « Dopo  ch’hafoggiornato  un'ora 
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in  quello  bagno,  fi  cava  fuori,  e fi  pafia  inconta, 
nente  in  un  bagno  di  foda  e di  Tale  ammoniaco. 
Si  fanno  parimenti  con  quello  metodo  delle  ferie 
di  tinte  di  Chermes!  belliffime,  fcemando  la  quan* 
tità  della  eoe  inolia  . E d’uopo  avvertire  , che 
in  quello  metodo  non  fi  mette  più  che  fei  grofli 
di  cocciniglia  per  ogni  libbra  di  lana,  perché  nel- 
la prima  alluminazione  per  lo  Scarlatto  che  fe 
Je  dà,  fi  mette  un  groffo  e mezzo  di  cocciniglia 
(opra  ad  ogni  libbra. 

Può  farfi  ancora  la  fteffa  operazione  impie- 
gando una  porzione  di  cocciniglia  fiJvellre,  in  ve. 
ce  di  cocciniglia  fina,  ed  il  colore  non  viene  men 
bello,  purché  fe  ne  metta  a fuflficienza  ; impercioc- 
ché d'ordinario  quattro  parti  di  cocciniglia  filve- 
ftre  non  fanno  niente  più  di  effetto  in  tintura  di 
quello  che  faccia  una  parte  di  cocciniglia  fina. 

Del  Chermisi  falfo • 

Il  Chermisi  falfo  fi  fa  con  una  decozione  di  le- 
gno Brafiuano.  E‘  Tempre  più  vivo  e più  brillante 
che  non  è il  chermes!  fino.  Nella  Linguadocca  fi 
fa  una  belfiflìma  fpezie  di  chermisi  per  i panni  , 
che  fi  mandano  ne  Levante  , ma  che  non  pende 
alla  tinta  del  grigio  violato,  e fi  accoda  moltoal- 
lo  Scarlatto  di  Venezia  . 

Dello  Scarlatto  dì  gomma  lacca . 

Si  .può  adoperare  ancora  la  parte  rofTa  della 
gomma  lacca  p r fare  dello  fcarlatto,*  e fe  quello 
colore  non  ha  tutto  il  luflro  e vi  vac  tà  di  uno  Scar- 
latto fatto  col  a cocciniglia  fina  adoperata  fola  , ha  in 
compenfo  il  vantaggio  di  efiere  più  durevole  , e 
folido  . 

La  gomma  lacca  la  più  pregiata  per  la  tintura 
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è quella  eh"  è in  rami  o picciole  verghe  , perchè 
è la  pià  fornita  di  parti  animali  . La  migliore  è 
«Quella  h‘è  roda  neT  interno,  e che  più  $* accoda 
«ell’efterno  ad  un  bruno  nericcio.  Alcuni  Tintori 
l’impiegano  polverizzata  e rinchiula  in  un  Tacco 
di  tela  per  tignere  i drappi  ; ma  quello  è un  cat* 
tivo  metodo;  perchè  padano  Tempre  per  le  maglie 
de’la  tela  alcune  porzioni  della  gomma  reflua  , che 
fi  feioglie  nell'acqua  bollente  della  caidaja,  e che 
fi  attacca  al  panno  in  guifa  , che  quando  è fredda, 
to,  fa  di  meftieri  rafehiar^a  con  un  coltello.  A L 
tri  la  riducono  in  polvere  ; la  fanno  bollire  neh* 
acqua  , e dopo  che  le  ha  comunicato  tutto  il  luo 
colore,  lafciano  freddare  il  liquore,  e la  parte  re- 
finofa  fi  depone  nel  fondo.  Si  decanta  l’acqua  co- 
lorata, e fi  fa  fvaporare  all'aria,  dove  diventafe- 
tida,  e puzzolente  ; e quando  ha  prefa  la  confi- 
denza di  un  cotognate,  fi  mette  dentro  a de* vafi 
per  confervarla  . Sotto  a quella  forma  è diflficilede- 
terminare  e fattamente  la  quantità,  che  fe  ne  ado- 
pera; il  che  ha  fatto  ricercare  il  mezzo  di  aver 
quella  tintura  feparata  dalla  fua  gomma  refina  , 
fenza  dover  fare  fvaporare  una  si  grande  quantità 
di  acqua  per  averla  fecca,  e ridotta  in  polvere. 

Del  modo  dì  eftrar  la  tintura  dalla 
gomma  lacca  • 

La  radice  della  confolida  maggiore  è quella  che 
infino  ad  ora  ha  meglio  riufeito  . Si  adopera  fec- 
ca , e ridotta  in  polvere  grolla  , e fe  / e mette  un 
mezzo  grolfo  per  ogni  pinta  d’  acqua  che  fi  fa 
bollire  un  buon  quarto  d‘ora;  indi  fi  palla  pe  un 
pannolino,  e fi  verfa  calda  fopra  la  gomma  lacca , 
polverizzata  , e pallata  per  uno  (laccio  di  crine  . 

Ne  ricava  fubito  una  bella  tintura  chermisi,*  fi 
mette  il  vaio  a digerire  a un  calore  dolce  perdo* 
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dici  ore  , avendo  cura  di  agitare  da  fette  in  otto 
volte  la  gomma  , che  fta  nel  fondo  > pofeia  fi  de- 
canta l’acqua  impregnata  del  colore  in  un  vafo  di 
tal  grandeza  , che  1 tre  quarti  di  elfo  pofsano  ri* 
maner  vuoti  , e fi  riempie  d’  acqua  fredda  . Si 
verfa  in  apprefb  una  piccoliflima  quantità  di  una 
forte  difsoiuzione  di  allume  Romano  fopra  di 
quarta  tintura  ertratta  , e poi  adacquata  ; la  tinta 
mucilaginofa  fi  precipita  , e fe  1’  acqua  , che  ad 
efsa  fopranuota,  apparifee  ancora  colorita  , fi  ag- 
giungono alcune  gocce  della  difsoiuzione  di  allu- 
me per  compiere  le  pi  capitazione  , e ciò  fino  a 
tanto  che  1*  acqua  che  fopranuota  fia  fcolorita 
quanto  I’  acqua  comune  . Quando  la  mucilagine 
chermisi  è ben  deporta  nel  fondo  del  vafo,-  fi  ca- 
va fuori  1*  acqua  chiara  con  un  fifone  , e fi  ver- 
fa il  reOante  fopra  un  filtro  per  finire  di  fgcccio- 
larla  ; e dopo  fi  fa  feccare  al  Sole. 

Se  la  prima  operazione  non  avefse  ertratta  tut- 
ta la  tintura  della  gomma  lacca  , fi  ripeterà  tutto 
quello  che  s*  è fatto  nella  prima  effrazione  . A 
queflo  modo  fi  fepara  tutta  la  tintura  , che  la  gom- 
ma lacca  può  dare  ; e poiché  fi  fa  ficcare  per 
pofeia  polverizzarla,  fi  fa  quello  che  querta  gom- 
ma ha  renduto,  e fi  ha  maggior  ficurezza  delle 
dofi  , che  fi  adoperano  nella  tintura  de’  drappi  , 
che  non  hanno  quelli  > che  fi  contentano  di  Vapo- 
rarla fino  a che  fia  ridotta  alia  confidenza  di  e- 
llratcoj  perchè  il  più  compatto  fara  più  coloran- 
te, che  non  è il  più  umido  , e molle. 

Di  qual  materia  effer  debbano  le  calda} e 
per  tingere  in  Scarlatto . 

Avvi  nella  tintura  di.  Scarlatto  una  circoflanza 
che  merita  confiderazione  : cioè  , di  qual  materia 
efser  debba  la  caldaja  che  fi  adopera  . Tutti  i 
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Tintori  fono  fu  quefto  punto  di  vi  fi  di  parere  e di 
opinione  v Chi  adopera  calda je  di  ftagno  fino  , e 
dii  di  ottone  * o di  rame . Il  Sig„  dì  Julienne  ira 
Francia  , che  fa  de'  bel  lidi  mi  , e pregiatifiìmi 
Scarlatti,  non  adopera  che  caldaie  di  ottone. 

Isella  Tintoria  parimenti  di  S.  Dionigi  non  fe 
ne  adopera  d*  altra  forte  . Si  ha  folo  l9  avvertono 
za  di  collocare  una  gran  rete  di  corda,  colle  ma- 
glie afsai  ftrette  , nella  catdaja  , perchè  il  drap- 
po non  la  tocchi  . In  luogo  di  una  rete  altri  li 
fervono  di  un  gran  paniere  di  vinchi  , il  qual9  è 
men  comodo  che  non  è la  rete,  perchè  in  fino  a 
tanto  che  fia  caricato  del  panno , o del  drappo 
che  deve  in  eflfo  tuffarli , è d9  uopo  che  un  uomo 
da  ciafcun  Iato  della  caldea  Io  prema  , perchè 
non  rifalga  alla  fuperficie  del  bagno. 

Dell * ufo  della  terra  merita  nella  tjn» 
tura  di  Scarlatta* 

Da  moke  efperknze  fatte  s*  è Conofciuto , che 
\ il  panno  o il  drappo  tinto  in  una  caldaja  di  fta- 
gno  aveva  più  fuoco  di  quello  tinto  in  una  cal- 
daja di  rame  , nella  quale  conviene  impiegare  tira 
poco  più  di  compofi^ione  che  in  quella  di  Ra- 
gno. il  che  fa  che  il  drappo  fia  più  ruvido  ed  afpro 
al  tatto.  Per  Sfuggire  quefto  difetto  i Tintori  eh® 
fi  fervono  di  caldaie  di  rame  , impiegano  un  poc* 
di  terra  merita  detta  anche  Curcuma  , droga  di 
tintura  Talfa  f ma  che  dà  allo  fcarlatto  quella  tin® 
ta  , eh*  è al  prefente  di  moda,  vale  a dire,  il  co» 
Jore  di  fuoco  , che  la  vifta  a fatica  foftiene  . E°  > 
agevole  difeoprire  quella  falfificazione  , quando  fa 
ne  fofpetta  ; bafta*  tagliare  un  pezzetto  del  panno 
con  una  forbice  , e guardarne  il  taglio  , farà  di 
un  bel  bianco,  fe  non^vi  è terra  merita , e com- 
parirà giallo,  fe  ve  n#  m 9 Lo  fcar/atto  legittimo 

IS0Ì3 


ìiz  T I N 

non  è mai  coloritto  nel  taglio;  fi  chiama  legitti- 
mo  c 1*  altro  ftifificatOi  perchè  quel  o,  dove  non 
fi  ha  adoperato  terra  merita  è più  f ggetto  che 
non  è l’altro,  a cangiar  di  colore  all  aria  . Ma 
ficcome  il  gufto  de*  co'ori  varia  grandemente  , e 
gii  Scar  atti  affai  vivi  fono  oggidì  alla  moda  , e 
perciò  è d*  uopo  per  foddisfare  ai  compratore  » 
che  abbiano  un  occhio  giallo,  così  è affa»  meglio 
tollerare  I ufo  della  terra  menta , benché  di  tin- 
tura fai  fa  , che  lafciar  mettere  una  loverchia  quan- 
tità di  compofizione  per  dare  allo  Scarlatto  quello 
tuono  di  colore  t perchè  allora  il  drappo  ne  (enti- 
rebbe  alterazione  e pregiudizio  . Oltre  a quello 
Cg  i ^fta  piu  macchiato  dal  fango  quanto  più  di 
compofizinne  acida  ha  avuto  neda  tintura  , e fi 
lacera  più  facilmente  , perchè  gli  acidi  irrigidi- 
rono le  fibre  delia  lana,  e le  rendono  agevoli  a 
fomperfi  • 

B.fogna  aggiugnere  ancora  che  fe  fi  adopera  una 
caldaia  di  rame  > bifogna  che  fia  fommamente  net- 
ta e pu  ita  . Nulla  dimeuo  farebbe  affai  meglio 
fervirfi  di  ca  daje  di  ftagno  , poiché  fenza  (lagno 
non  può  farfi  Scarlatto:  una  cal^aja  d»  quello  me- 
ta lo  n n può  che  contribuire  alla  fua  bel  ezz a . 
E->li  è vero»  che  quelle  ca  daje  cullano  da  tre  in 
quattro  mila  lire  di  Francia  , cofa  molto  impor. 
tante,  e in  una  prima  operazione  pofsono  ftrugger- 
fi  per  la  difattenzione  e negligenza  degli  Opera;  , 
Ma  però  non  v’  è dubbio  , che  un  tal  vafo  non 
debba  anteporfi  a tutti  g'i  altri;  non  fi  forma  in 
effo  mai  ruggme  , e fe  1*  acido  del  liquore  ne 
dilhrca  alcune  parti  , quelle  parti  diliscare  non 
recano  veruno  nocumento. 
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Del  rojfo  di  robbia  • 


I roffi  di  robbia  fi  tingono  coita  robbia  pura 
fenz‘  alcuna  mefcolanza  di  legno  di  Brafiie  , nè 
altri  ingredienti  . La  robbia  è in  prima  gialla  , ma 
atrofìa  e diventa  bruna  invecchiando.  Bifogna  fce~ 
glierla  di  un  colore  di  zafferano,  per  T ulo  delta 
tintura  in  pe^zi  duri  , e di  un  od°r  forte  > che 
però  non  fi  a (piacevole,  e ingrato. 

Per  tignere^colla  robbia,  IVluminazione  è a un 
diprefso  la  ftefs*  che  pel  Kermes  ; fi  fa  fempre 
coll’  allume  , e col  tartaro  . I Tintori  non  fono 
fempre  d'  accordo  fopra  le  proporzioni  ; credefi 
nondimeno,  che  la  migliore  fia  di  mettere  cinque 
*nce  di  allume,  e un*  oncia  di  tartaro  rofso  per 
ogni  libbra  di  lana  filata,  o una  canna  di  panno  $ 
lì  può  mettere  daccirca  una  dodicefima  parte  di 
acqua  acida  di  crufca  nel  bagno  dell*  allumina» 
sione,  e farvi  bollire  la  lana,  o il  panno  per  due 
buone  ore.  S*  è lana  filata,  fi  lafcia  fopra  la  tua 
attuminazione  da  fette  in  otto  giorni;  e s è pan- 
no, fi  può  finire  il  quarto  giorno. 

Per  tignere  quefta  tana  o panno  , fi  apparecchia 
tan  bagno  frefco;  e quando  1*  acqua  è calda  a le- 
gno da  poter  tenervi  ancora  dentro  la  mano,  vi  fi 
getta  una  mezza  libbra  delta  più  bella  robbia  per 
ogni  libbra  di  lana  , o canna  di  panno  , avverta^ 
do  di  farla  ben  palizzare  , e mefcolare  nella  cal- 
dea innanzi  di  mettervi  la  lana,  o il  panno,  che 
vi  fi  tiene  dentro  per  un*  ora  fenza  far  bollire  il 
bagno  , perchè  il  colore  ne  verrebbe  appannato  a 
Ma  per  meglio  afficurare  la  tintura  , fi  può  farlo 
bollire  verfo  la  fine  dell’operazione  folamente  pei** 
quattro  o cinque  minuti. 

La  robbia  applicata  fopra  i drappi  , fens*  avergli 
prima  preparati  a riceverla  coll*  alluminazione  di 
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allume,  e di  tartaro,  comunica  loro  in  vero  il  fuo 
color  rofso  ; ma  glielo  comunica  inugualmente  , ed 
oltre  a ciò  non  ha  nefsuna  foiidità  . I fali  adun- 
que fono  quelli  , che  ne  affìcurano  la  tintura  ,*  il 
che  è comune  a tutti  gli  altri  colori,  rofso,  o gial- 
lo , che  farfi  non  polTono  fenza  aliuminazionc  f 

Del  Giallo . 

Le  tinte  del  giallo  le  più  corfofcrute  nell*  Arte 
della  Tintura  fono  il  giallo  pagliato  o di  paglia  , 
il  giallo  pallido  , il  giallo  cedrino  , ed  il  giallo 
oafcente. 

Per  tignere  in  gial’ó  fi  dà  alla  hna  filata  o af 
panno  P alluminazione  ordinaria  della  quale  a b* 
biamo  di  già  più  volte  parlato,  cioè  a dire  quell* 
di  tartaro  , e di  allume  . Si  mettono  quattri  onte 
<fi  allume  per  ogni  libbra  di  lana  od  ogni  cann* 
di  panno.  In  quanto  al  tartaro,  bada  metterne  un* 
oncia  per  ogni  libbra  in  vece  di  due  come  fi  fa 
per  i rotti . 

Di  tutte  le  materie  quella  , che  fa.  il  giallo  più. 
bello,  e che  più  generalmente  fi  adopera  è la  lu- 
teola.  Per  altro  la  radice  di  lapazio  falvatico , la 
corteccia  d’  franino  , particolarmente  quella  che 
s’è  levata  dopo  il  primo  fucchio , le  foglie  di  man- 
dorle , di  perfico,  di  pero  , in  lomma  tutte  le 
foglie,  corteccie,  e radici  , che  mafticandole  fanno 
fentire  un  poca  di  attrizione  , danno  de*  gialli  di 
buona  tintura  più  o men  belli  fecondo  il  tempo 
che  fi  fanno  bollire. 

Dopo  che  ri  è data  1*  aHuminazione  ai  panni  o 
alle  lane  per  far  loro  pigliare  il  color  girilo  fi 
mettono  in  un  bagno  frefico  da  cinque  in  fei  lib- 
bre di  luteola  , per  ogni  libbra  di  drappo:  fi  rin- 
chiude quutta  luteola  in  un  fiacco  di  tela  chiara  ; 
affinchè  non  fi  mefcoli  col  drappo  ; c perchè  il 
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facco  non  fi  lòllevi  all’  orlo  della  caldaja  fi  carica 
di  una  croce  di  legno  pefante.  Altri  fanno  cuoce- 
re la  loro  luteola  , cioè  , la  fanno  bollire  fino  a 
canto  di’  abbia  comunicar^  tutta  la  fua  tintura 
all’ acqua  del  bagno  , e fi  fia  precipitata  al  fondo 
! della  caldaja  , e in  apprefso  vi  mettono  fopra  un 
cerchio  di  ferro  guernito  di  una  rere  di  corda  ; 
altri  infine  la  eftraggono  fuori  con  un  raftreKo 
quando  è cotta,  e la  gittano  via  . Si  mefcola  an- 
cora talvolta  colla  luteola  del  legno  giallo,  e al- 
cuni degii  altri  ingredienti  , de’  quali  abbiam  qui 
innanzi  fatta  parola,  fecondo  la  tinta  del  giallo  , 
che  vogliono  fare.  Ma  variando  le  doli,  e le  pro- 
porzioni de'  fati  dell'  alluminazione , la  quantità  deli’ 
ingrediente  colorante  e il  tempo  dell' ebollizione 
poflfono  ottenerli  tutte  le  tinte  o digradazioni  all* 
infinito. 

Per  le  tìnte  chiare  de!  giallo  fi  opera  come  per 
tutte  le  alerei  fe  non  che  è meglio  fare  per  i gial- 
li chiari  un’ alluminazione  men  forte  . Non  met- 
teraifi  per  efempio  più  che  dodici  libbre  e mezzo 
di  allume  per  cento  libbre  di  lana  , e fi  omette- 
rà il  tartaro  , perchè  1*  alluminazione  degrada  al- 
cun poco  le  lane  . E perchè  quando  fi  abbifognz 
di  tinte  chiare  , fi  può  ottenerle  medefimamente 
con  un’ alluminazione  men  forte,  e così  fi  rifpar- 
inia  la  fpefa  de* Tali  dell’  alluminazione.  Ma  pa- 
rimenti quelle  tinte  chiare  non  reggono  alle  pro- 
ve , come  le  tinte  più  cariche  che  fi  fanno  len- 
za tracciare  la  piccola  porzione  del  tartaro. 

Per  adoperare  il  legno  giallo  , fi  fende  d’  ordi- 
nario in  picciolé  fcheggie  , e fi  divide  più  che  fia 
potàbile.  A quello  modo  dà  meglio  la  fua  tintu- 
ra , e conleguentemente  le  ne  impiega  una  mi- 
nor quantità  . Comunque  ciò  fia  , fi  rinchiude 
.emprein  un  lacco , affinchè  non  fi  mefcoli  nella  lana, 
nè  nel  panno  , perchè  quelle  fcheggie  potrebbero 
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lacerarlo  . Si  rinchiude  parimenti  in  un  Tacco  la, 
fantoreggia  , e la  gineflra  quando  fi  adoperano  in 
•vece  di  iuteola  , o fi  mefchianó  con  effa  per  di- 
gradare, o cangiar  la  Tua  cinta. 

Del  color  leonino , c di  radice . 

{1  leonino  o color  di  radice  o color  di  nocci- 
uola  è il  quarto  de’  colori  primitivi  de*  Tintori  * 
E*  annoverato  tra  quelli  perchè  entra  nella  Corri- 
pofi2Ìone  di  un  grandiffimo  numero  di  colori  . 
Per  farlo  fi  opera  diverfamente  che  per  gli  altri  , 
imperocché  non  fi  fa  d*  ordinario  neffuna  prepara* 
2Ìone  alla  lana  o al  drappo  per  tignerla  in  leoni, 
no  e come  p*r  I*  azzurro  non  fi  fa  che  bagnarla 
nell'acqua  calda. 

Si  adopera  per  tignere  in  leonino  il  gufcio  di 
noce  3 la  radice  di  m<ce , la  corteccia  di  ^ontano  , 
il  Sandalo  , il  fommaco , il  roda/,  la  fuliggine  ec. 

Dell'  ufo  del  gufcio  di  noce  nella  tin - 
tura  in  leonino . 

Di  tutti  gl*  ingredienti,  che  fervono  a tingere 
in  leonino  i!  gufcio  di  noce  è il  migliore  / le  Tue 
tinte  fono  belle  , il  Tuo  colore  è folido  , addol- 
cisce le  lane  , e le  rende  d’  una  miglior  qualità 
pel  lavoro  . ! er  impiegare  il  gufcio  di  noc^*  , fi 
riempie  d*  acqua  una  caldaia  per  metà  , e quando 
comincia  ad  intiepidire  , vi  fi  mette  dei  gufcio  in 
proporzione  della  quantità  di  drappi  , che  fi  vo- 
gliono tignere  , e del  co  loie  pii\  o men  caricato 
che  vuol  fi  dar  loro  . Si  fa  di  poi  bollir  la  calda- 
ia , e quando  ha  bollito  un  buon  quarto  di  ora  a 
vi  fi  tuffano  dentro  i drappi  che  fi  ha  la  cura  di 
bagnare  innanzi  nell*  acqua  tiepida  , fi  agitano, 
e fi  rimenano  bene  infino  a tanto  eh’  abbiano  ac- 
qui* 
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quilhto  il  colore,  che  fi  defidera.  Se  fono  lane  fi. 
late,  di  cui  fia  d’uopo  abortire  le  tinte  coll’ ulti, 
ma  efattezza  , fi  mette  in  prima  poco  gufcio  , e 
s'  incomincia  dalle  più  chiare  : fi  rimette  in  ap- 
preflo  del  gufcio  a proporzione  che  il  colore  del 
bagno  fi  va  eftraendo  e fi  fanno  i bruni  . Rifpet- 
to  ai  panni  , s’  incomincia  d ordinario  dai  colori 
più  caricati  ; e quando  il  colere  del  bagno  feema* 
fi  fanno  i più  chiari.  Si  dà  loro  fecondo  il  folit® 
aria  per  freddarli,  e fi  fanno  afeiugare. 

Del  modo  di  adoperare  nella  tintura  del 
leonino  la  radice  di  noce. 

La  radice  di  noce  è dopo  il  gufcio  , quella  che 
meg'io  riefee  pel  color  leonino;  dà  fimilmenteun 
numero  grande  di  tinte  , e a un  dipreflo  le  ftefle 
che  quelle  del  gufcio,  e perciò  fi  può  fofiituire  1* 
una  alP  altro  fecondo  che  fi  ha  maggior  facilità 
ad  aver  P una  che  P altro  : ma  v’  è della  diffe- 
renza nel  modo  di  adoperargli  . Si  riempie  fino  a 
tre  quarti  una  caldaja  d’  acqua  di  fiume  , e vi  fi 
mette  della  radice  tagliata  in  pezzi  \ in  quella 
quantità  che  fij  giudica  opportuna  r in  proporzione 
della  quantità  de’  panni,  che  s’hanno  a tignere  % 
e della  tinta  , che  vuoili  dar  loro  . Quando  il  ba« 
gno  è caldo  a grado  di  non  poter  più  tenervi  den- 
tro la  mano  , vi  s’  immerge  la  lana  o il  panno  9 
e fi  rimena  fino  a che  abbia  acquifiata  la  tinta  9 
che  fi  defidera  , avvertendo  di  dargli  aria  di  trat- 
to in  tratto ^ e di  maneggiarlo  da  un  capo  all"  al- 
tro della  pezza  per  far  cadere  i piccioli  pezzi 
di  radice,  che  vi  fi  attaccano  , e che  potrebbono 
macchiare  il  panno.  Per  evitar  quelle  macchie  fi 
può  rinchiudere  la  radice  di  noce  tagliata  in  un 
lacco,  come  s’  è detto  pel  legno  giallo.  Si  parta- 
no in  apprerto  i panni  eh’  erte*  deono  di  tinte  più 
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chiare,  e fi  continua  così  infino  a tanto  » che  ia 
radice  no n dà  più  tintura. 

La  maniera  di  tignere  le  lane  colla  radice  non 
è molto  facile;  impercciochè  fe  non  fi  mette  una 
grande  attenzione  al  grado  di  colore,  e non  fi  ha 
la  cura  di  ben  rimenarc  le  lane  e i panni  , in 
guifa  che  ftieno  tutti  ugualmente  a molle  nella 
caldaja  , fi  corre  rifcbio  di  rendergli  troppo  cari- 
cati di  colore,  o di  farvi  del 'e  macchie  , il  che 
con  ha  dipoi  riparo  • Quando  ciò  intervenga , il 
fola  partito  , a cui  fi  pofla  appigliarli  è quello  > 
di  tignerli  in  color  di  marrone,  di  prugna  , o di 
caffè.  Per  isfuggire  gl’  inconvenienti,  bifogna  ri- 
menar  di  continuo  i panni  fui  tornio  o tornello  ed 
ancora  non  fargli  pafTare  che  pezza  per  pezza  , 
e particolarmente  non  far  bollire  il  bagno,  fenon 
allora  quando  la  radice  non  dà  più  colore  a o che 
fi  vuol  finire  di  cavarne  tutta  la  foftanza. 

• 

Della  corteccia  dì  ontano  e del  fommctco • 

Quanto  alla  corteccia  di  ontano  , non  vi  è da 
dir  niente  più  di  quello,  che  s’è  detto  della  ra- 
dice di  noce , fe  non  che , non  vi  è tanto  perico- 
lo lafciandola  bollire  in  fui  principio  , perchè  dà 
affai  men  di  fondo  al  drappo. 

Il  fommaca  fi  adopera  all*  ifiefio  modo  che  il 
gufcio  di  noce  ; quefto  dà  ancora  men  di  fondo 
di  colore , e pende  alcun  poco  al  verdiccio  . Si 
foftituifce  fpeffo  alla  noce  di  galla  ne’  colori  , 
che  fi  vogliono  imbrunire;  e fa  beniffimo;  ma  ce 
ne  vuole  una  maggior  quantità  che  di  noce  di 
galla  . Si  mefcolano  talora  infieme  quefte  differen- 
ti macerie  ; e ficcome  fono  ugualmente  buone  , 
s fanno  a un  dipreffo  il  medefimo  effetto  , così  fi 
ha  molta  facilità  per  certe  tinte.  Nulladimeno la 
fola  pratica  può  diriggcre  in  quello. 
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Il  nero  è il  quinto  colore  primitivo  de* Tinto- 
ri, Contiem^fqtto  di  fe  una  prodieiofa  quantità 
di  tinte,  incominciando  dal  grigio  bianco,  o gri- 
gio di  perfo  , fino  al  grigio  di  moro,  e in  ultimo 
al  nero.  Per  cagione  appunto  di  tutte  quelle  di. 
gradazioni  è collocato  tra  i colori  primitivi;  im- 
perciocché il  £iù  de’ bruni  , di  qualunque  colore!! 
fieno,  fi  finirono  colla  fteffa  tintura,  che  foprala 
lana  bianca  farebbe  un  grigio  più  o men  caricato* 
Quella  operazione  fi  domanda  imbrunitura  . 


Della  Tintura  in  azzurro  da  dar  fi  ai  drappi 
che  fi  vogliono  tingere  in  nero . 

Conviene  adunque  efporre  adellb  /a  maniera  di 
faré  il  bel  nero  fopra  la  lana.  £*  d’  uopo  primiera- 
mente dare  alle  lane  o ai  panni  che  fi  vogliono 
tignere  in  nero  un  colore  azzurro  il  più  caricato 
che  fia  pofiibile:  il  che  chiamafi  il  piede  o\\  fon- 
do. Si  dà  adunque  al  drappo  il  piede  dell*  azzurro 
perfo , che  dee  fari!  da?  Tintore  nel  modo  ch’efpo- 
Ho  abbiamo  parlando  dell’azzurro.  Lavafi  il  drap- 
po al  fiume,  fubito  eh*  è ufeito  dalla  tina  digua. 
do,  e fi  fa  bene  purgare  alla  gualchiera.  Importa 
molto  il  farlo  lavare  collo  eh* è ufeito  della  tina  , 
perchè  la  calcina  , eh* è nel  bagno  fi  attacca  al 
drappo,  e lo  degrada,  non  tifando  quella  diligen- 
za. E*  parimente  necelfario  purgarlo  alla  gualchie- 
ra perchè  altrimenti  annerirebbe  i pannilini  e le 
mani,  ficcome  Tempre  interviene  quando  non  è 
fiato  a fu  (Scienza  purgato. 


Dopo  quella  precauzione  fi  paffa  il  drappo  nella 
(tintura  dei  nero;  il  che  fi  fa  nel  modo  che  fegue. 
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operazioni  per  la  tìnta  di  nero. 

Per  ogni  cento  libbre  di  panno  odaltrodrappo* 
fi  mettono  in  una  caldaja  di  mezzana  grandezza 
dieci  libbre  di  legno  d * india  tagliato  inifcheggie, 
e dieci  libbre  di  gal'a  di  Aeppo  polverizzata,  il 
tutto  ririchiufo  in  un  Tacco  : fi  fa  boi  ire  quefto 
mefeugiio  in  una  quantità  fufficiente  d’acqua  per 
dodici  ore.  Si  trafporta  in  un’altra  caldaja  il  ter- 
zo di  quefto  bagno  con  due  libbre  di  verderame, 
e vi  fi  mette  dentro  il  drappo,  rimenandolo  fen- 
za  mai  intermettere  per  due  ore  . Bifogna  allora 
avvertire  di  n:n  far  bo -lire  il  bagno  che  a piccioli 
gorgogli  , ovvero,  il  che  è ancora  meglio,  di  te- 
nerlo foìamente  caldifiìmo  fenza  che  bolla.  Si  ca- 
verà fuori  in  appreflo  il  drappo;  getteraffi  nella 
caldaja  il  fecondo  terzo  del  bagno  col  primo , che 
v’  è di  già  , e vi  fi  aggiorneranno  etto  libbre  di 
vitriolo  verde:  fi  feemerà  il  fuoco  fotto  alla  cal- 
daja, e fi  laficierà  liquefare  il  vetriolo  e rinfre* 
fcare  il  bagno  per  una  mezz’ora  ali*  incirca  ; ciò 
fatto  vi  fi  metterà  dentro  il  drappo,  che  fi  rime- 
nerà bene  per  un’ora  ; poscia  fi  laverà,  e fi  met. 
terà  all  aria  . Pigi  eraflì  in  ultimo  il  rimamente 
del  bagno,  che  fi  mefcolera  co’ due  primi  terzi  ? 
avendo  cura  di  fpremere  bene  il  fiacco.  Vi  fi  ag- 
giugnerà  da  quindic  in  venti  libbre  di  femmaco  ; 
fi  fara  dare  una  bollitura  a quello  bagno  , ma  fi 
rinfrefeherà  con  un  poco  d’acqua  fredda  , dopo 
avervi  gictato  due  altre  libbre  di  vitrjoìo , e vi 
fi  metterà  dentro  il  drappo  per  un’  era  ; dopo  fi 
lavera,  le  g»i  darà  aria  e rretterafiì  di  bel  nuovo 
nel  a caldaia,  rimenandolo  iempre  ano  ra  per  un’ 
era.  Ciò  tatto  fi  porterà  al  fiume  , fi  laverà  be- 
re, e li  tara  purgare  alla  gualchiera  . Come  fia 
perfettamente  purgato,  e l’acqua  n’efca  limpida, 
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è chiara,  fi  preparerà  un  bagna  frefco  con  del- 
la luteola  ad  arbitrio  3 Te  gli  farà  dare  una  bol- 
litura; e dopo  aver  rinfrescato  il  bagnò  , vi  fi 
tufferà  dentro  il  drappo.  Quello  ultimo  bagno  Io 
addolciare  , ed  affi  Cura  di  vantàggio  il  nero  . Irà 
quefia  itianlerà  il  drappo  farà  di  un  beiliffiròo  ne- 
ro, e buono  quanto  mai  pofifa  farfi  ; fenza  che  il 
drappo  iie  fia  difeccaco. 

«Altra  maniera  di  dar  la  tìnta  in  nero . 

Si  tigne  ancora  talvolta  in  nero  fenz8  a\fer  dato 
Il  piede  di  azzurro,  ma  allora  fi  dà  ai  drappi  un 
piede  di  gufcio,  o di  radice  di  noce,  per  non  a- 
doperare  una  troppo  grande  quantità  di  vitrioloe 
Non  v’è  in  quefta  operazione  neffunà  difficoltà  e 
Si  dà  la  tinta  di  gufcio  di  noce  al  drappo,  come 
fpiegato  abbiamo  parlando  del  color  leonino,  e fi 
annera  dipoi  nel  modo  ch’ora  s’ è detto. 

bella  maniera  dì  fare  le  tìnte  dì  grìgio  * 

Le  tinte  o digradazioni  del  nero  fono  1 grigj 
dal  più  bruno  fino  al  più  chiaro*  Quefti  colori  fo- 
no di  un  grandiffimo  ufo  nella  rintura  tanto  fem. 
plici  e foli  , come  applicati"  fapra  ad  altri  co- 
lori ; ed  allora  ciò  fi  addomanda  ìmhtunìtura  » 
Parleremo  adeffb  de*  grigj  femplici  confiderati  co- 
me le  tinte,  che  derivano  dai  nero,  e riporterei 
mo  due  maniere  di  fargli. 

"Prima  maniera . 

La  prima  e la  più  connine  fi  è di  far  bollire  per 
due  ore  de  la  noce  d>  galla  peli  a con  una  conve- 
niente quantica  di  acqua.  Si  fa  difeiogliere  a par* 
te  del  vi  trio  io  ne  l'acqua  , ed  avendo  preparato 
in  una  caldaja  un  bagno  per  la  quantità  di  lane, 
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o di  drappi  che  fi  vogliono  tignere,  e quando  I* 
acqua  e canto  ca  da  che  non  vi  lì  pofla  tener  den- 
tro la  mano,  vi  fi  mette  un  poco  della  decozio- 
ne di  noce  di  galla  con  della  difloluzione  di  vi- 
triolo  . Vi  fi  mettono  al:ora  le  lane  o i drappi 
che  fi  vogliono  tignere  in  grig-o  il  più  chiaro  , 
Quando  fono  al  fegno  che  fi  defidera , fi  aggiugne 
fopra  il  medefimo  bagno  della  nuova  decozione  di 
noce  di  gala,  e dell’ infufione  o difloluzione  dì 
vitriolo  e vi  fi  tuffano  dentro  le  lane  della  tinta 
che  viene  do^o  dell'altra.  Si  continua  cosi  fino 
alle  più  caricate,  aggiugnendovi  Tempre  di  quelli 
liquori  fino  al  grigio  di  moro  , ed  anche  fino  al 
nero:  ma  è affai  meglio  per  i grigi  di  moro  , 1# 
avervi  dato  innanzi  un  piede  di  azzurro  più  o men 
forte  fecondo  che  fi  può  , e quello  per  le  ragioni 
che  fi  fon  dette  qui  addietro. 

Jlltra  maniera  di  fare  il  grìgie. 

L’altra  maniera  di  fare  il  grigio,  ci  fembrada 
d >ver  anteporli  a quefta  che  abbiamo  efpofta , per- 
chè il  fugo  de  la  galla  è meglio  incorporato  nella 
lana,  e li  ha  la  certezza  di  non  adoperare  le  non 
quella  quantità  di  virrio  o , eh*  è aflolutamente 
neceflaria  . Dall ' efperienze  che  fi  fono  fatte  , fi 
vede  ancora,  che  i grigj  fono  più  belli  , e la  la- 
na ha  più  di  ’uftro.  Quello  che  c*  induce  ad  ante- 
porre quello  lecondo  metodo  fi  è,  che  riefee an- 
che più  facile  che  non  è il  primo,  ed  ino  tre  al- 
tera aliai  meno  la  qualità  della  lana.  Si  fa  bolli- 
re per  due  ore  in  una  ca.daia  la  quantità  di  no- 
ce di  galla  che  fi  giudica  opportuno,  dopo  averla 
rinchiufa  in  un  lacco  di  tea  chiara.  Si  mette  di- 
poi la  lana  o il  drappo  nei  bagno  , e fi  fa  bollire 
per  un’ora  rimenandola  e piazzandola  ; e pofeia 
fi  cava  fuori.  Allora  fi  aggiugne  a quello  iftefla 


(s; 


T 1 N 


*3J 


bagno  un  poco  di  vitriolo  difciolto  in  una  porziG- 
ne  del  bagno  , e vi  lì  mettono  dentro  le  lane  o i 
drappi  che  debbono  elfere  i più  chiari  Quando  fog- 
lio tinti  , fi  mette  dì  nuovo  nella  ca  dap  un  po- 
co di  difToludone  di  vitriolo , e fi  continui  così 
come  nella  prima  operazione  fino  alle  tinte  prù 
brune. 

E'  bène  ofiervare  che  oltre  alla  ftìvcha  della 
noce  di  galla,  per  cagione  del'a  quale  ha  la  pro- 
prietà dì  precipitare  il  ferro  del  vitriolo,  e di  far 
dell’ inchioftro  , contiene  ancora  una  porzione  di 
gomma;  entrando  quella  gomma  ne’ pori  ferrugi- 
nofi  , ferve  a conglut  narli  : ma  ficcome  quefta  gom- 
ma molto  agevolmente  fi  dìfeiogie  ; così  quello 
glutine  non  ha  la  tenacità  di  quello  che  fi  fa  con 
Un  fa  le  difficile  a feioglierfi.  Quindi  le  bruniture 
non  hanno  la  folidità  degli  altri  colori  di  buona 
tinta  fopra  un  (oggetto  preparato  Co  iT  allumina* 
2 io  ne  di  tartaro  e di  allume. 

Crediamo  di  aver  data  la  miglior  maniera  difa« 
re  tutti  i colori  primitivi  de*  Tintori  , o almeno 
di  quelli  che  comunemente  fi  chiamano  con  que- 
llo nome;  perchè,  come  dicemmo,  daHaloro  me» 
fcolanza  e dalle  loro  Combinazioni  derivano  tutti 
gli  altri.  Ne  tratteremo  adeffo  per  minuto  , pri- 
ma accoppiandogli  due  a due  feguendr*  lo  fieffo 
ordine  che  tenuto  abbiamo  deicrivendo  gli  Templi- 
ti  ; e dopo  che  efpofta  avremo  la  maniera  di  fare 
i colori  che  provengono  da  quello  primo  grado  di 
Unione,  ne  accoppieremo  tre  infieme  , e conti- 
nuando Tempre  a quello  modo,  avremo  data  con- 
tezza, per  così  dire,  di  tutti  i colori  che  ci  offre 
h natura  3 e che  1*  Arce  $’  è fiudiàta  d imitare  * 
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De  colori,  che  da  lei  mefcolanza  di  azzurro 
e dì  rojfo . 

S*è  detto  parlando  del  roffb  , che  ve  n*  ha  di 
quattro  differenti  fpezie  nella  buona  tintura.  Ve- 
dremo addìo  quello  , che  interviene  quando  que- 
lli diverfj  redi  fono  applicati  fopra  un  drappo  > 
ch'e  (iato  innanzi  tinto  in  azzurro  . Un  drappo 
azzurro  bollito  co  T allume  e col  tartaro,  tintocol 
chermes!  piglierà  il  colore  del  Re  , il  colore  del 
principe)  dì  pajja  il  mare , il  violetto  eia  por - 
pora,  e molti  altri  fomiglianti  colori. 

Dalla  mefcolanza  dell’azzurro  e del  chermisi  fi 
forma  il  violetto  fmorto , l’amaranto  , la  porpo- 
ra, e il  violetto,  e molti  altri  colori  più  o meno 
caricati . 

Dall’  azzurro  c dal  rodo  di  robbia  fi  traggono 
parimenti  i colori  di  R.e , e di  Principe,  ma  affai 
men  belli,  che  allora  quando  s’ impiega  il  chermes 
si,  il  caftagno  o leonino,  1* amaranto  ofeuro,  eh 
rofa  fecca,  ma  Tempre  men  vivi. 

Della  mefcolanza  dell*  azzurro 
e del  giallo  „ 

Non  proviene  che  un  folo  colore  dalla  mefco- 
lanza dell’azzurro  e del  giallo;  e quello  è il  ver- 
de. Ma  ve  n’ha  infinite  tinte  o digradazioni  , le 
principali  delle  quali  fono  , il  verde  giallo  , il 
verde  nafeente,  il  verd-  gajo,  il  verde  d’erba  , 
il  verde  d’ alloro,  il  verde  bruno,  il  verde  di  ma- 
re, il  verde  ccladone  , il  verde  di  papagallo  , il 
verde  di  fungo,  e fi  può  aggiugnere  il  verde  di 
ala  di  anitra,  il  verde  celandone  fenz*  azzurro  * 
Tutte  quelle  tinte,  e quelle  che  fono  più  o men 
marcate  fi  fanno  nella  fleffa  maniera,  e colla  delia 
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facilità.  L'azzurro  più  o men  caricato  forma  la 
di  ver  fica  de' colori  , Si  fa  bollire  i!  drappo  coli* 
allume  e col  .tartaro , come  per  mettere  in  già!* 
lo  conforme  all’ordinario  un  drappo  bianco,  e fi 
tinge  di  poi  colla  i uteola  , la  fantoreggia,  la  gU 
neftra,  il  legno  giallo  , o il  fieno  greco  . Tutte 
quelle  materie  fono  del  pari  buone  per  /a  fondi- 
ta; ma  ficcome  danno  de’ gialli  un  poco  diverfi  , 
cosi  fimilmente  fono  i verdi  che  nederivano  La  lu- 
teola  e la  fantoreggia  fono  le  due  piante  chedan* 
no  i più  bei  verdi  . Si  può  mettere  in  giallo  i 
) drappi  deftinaci  ad  ettere  fatti  in  verde,  e pattar- 
gli in  appretto  fatta  fina  dell’azzurro;  ma  i ver- 
di, a’  quali  il  color  azzurro  farà  (lato  dato  in  ul- 
timo luogo,  fporcheranno  i panni  lini,  e le  bian- 
cherie affai  più  che  non  faranno  gli  altri,  perchè 
fe  T azzurro  è flato  dato  il  primo  , tutto  quello 
che  può  fiaccacene  è fiato  levato  via  dalla  bolli- 
tura nell*  allume, 

li  verde  celadone,  color  particolare,  e ricerca» 
to  da' popoli  del  Levante  , può  farfi  rigorofamen- 
te  in  buona  tintura,  cioè  a d re,  dando  al  drap* 
po  un  piede  di  azzurro  . Ma  quella  tinta  di  az- 
zurro elfer  deve  sì  debole  e leggiera,  che  non  fi  a 
per  così  dire  che  un  azzurro  bianco,  eh’ è fom- 
mamente  difficile  fare  uguale  ed  uniforme.  Quan- 
do li  ha  avuta  la  buona  ventura  di  cogliere  que- 
fia  tinta,  fe  gli  dà  meglio  la  tintura  di  giallo  che 
gli  conviene  colla  virga  aurea,  che  con  la  luteo- 
teda,  Alcuni  Tintori  tingono  i celadon!  col  ver- 
de rame  , ma  in  allora  quello  colore  non  è foli- 
do,  e buono.  Gli  Glandoli  fanno  ottimamente que* 
fio  colore  • 

Dell' azzurro  e del  leonino* 

Si  fa  pochiffimo  ufo  de’ colori  , che  provenir 
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potrebbero  dalla  mefcolanza  dell’azzurro,  e del 
leonino  . Quelli  fono  grigi  verdaflri  > o fpezie  di 
olive,  che  non  poflono  convenire  che  per  la  fab- 
brica delle  tapezzerie. 

Dèlia  mefcolanza  del  rojfo  e del  giallo  • 

Si  traggono  dallo  Scarlatto  di  grana  o di  cher- 
mes e dei  giallo,  P aurora,  il  color  di  fouci  , il  co- 
lor d’arancio  e molti  altri  colori  più  o meno  ca- 
ricati . Dallo  Scarlatto  di  Olanda  e dal  giallo 
fi  cavano  i colori  di  languita  , e di  fior  di  gra- 
nato: ma  non  hanno  grande  fo  idi tà  . Si  cavano 
parimenti  i colori  di  fcuci  , di  arancio,  del  gial- 
lo d’oro,  ed  altre  fomigiianti  tinte. 

Della  mefcolanza  del  rcJJoy  e del  leonino  • 

Non  fi  adopera  per  i colori  che  provengono  da 
quella  mefcolanza  , che  rolli  di  robbia  , perchè 
quello  ingrediente  produce  in  quella  lorte  di  colo- 
ri un  effetto  niente  men  bel  o che  il  chermes  e la 
cocciniglia,  e perchè  quelli  medefimi  colori  non 
pofiono  diventar  lucidi  e rifplendenti  per  cagione 
del  leonino  , che  gii  cffulca  . Quella  mefcolanza 
produce  i colori  di  canelfa,  di  tabacco,  di  calta- 
gna  , di  pelo  d orlo,  ed  altri  ta!i  , che  fono  per  co- 
sì dire  innumcrabi/i  , e fi  fanno  fenza  veruna  dif- 
ficoltà, variando  ii  piede,  o il  fondo  dircbbiadal 
più  ofcuro  fino  al  più  chiaro,  e tenendo  il  piede 
per  più  o meno  di  tempo  lui  bagno  di  radice. 

Della  mefcolanza  del  rojfo  e del  nero. 

Quella  mefcolanza  ferve  a fare  tutti  i rcfli  bru» 
ni  di  qualunque  fi  ila  fpezie  \ ma  non  fono  ordì- 
cariarne n e d ufo  che  per  le  lane  dedicate  alle 
tapezzerie . 
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Si  cavano  ancora  da  quella  mefcolanza  i grigj 
vitiofi  * dando  al 'a  lana  Una  leggera  tinta  di  rodo 
col  chermes,  colla  cocciniglia,  o colla  robbia;  e 
pafiandola  di  poi  full*  imbrunitura  per  più  omeno 
di  tempo  , fecondo  che  fi  vuole  che  il  vinofo  do. 
mini  nel  grigio, 

Delia  mefcolanza  del  giallo  e del  leonino  « 

Si  formano  da  quella  mefcolanza  le  tinte  difo. 
glia  morta  e del  pelo  d*  orfo  ec.  e in  riguardò 
alla  mefcolanza  del  giallo  e del  nero  non  ferve 
fé  non  allora  che  fi  vuoi  fare  Un  qualche  grigio 
che  penda  al  giallo  - 

Della  mefcolanza  del  leonino  e del  nero  * 

Si  cavano  da  quello  mefcuglio  moltiflimi  colori^ 
come  il  caffè  , il  marrone , il  color  di  pruna  , il 
mufehio,  ed  altre  Somiglianti  tinte,  che  fono  quali 
infinite  in  numero,  e di  un  grandiflìmo  ufo. 

Dopo  aver  efpofti  per  quanto  ci  fu  pelli  bie  tut- 
ti i colori  o le  tinte  che  pofTcno  formarfi  dalla 
mefcolanza  di  due  colori  primitivi  prefi  due  a due* 
efporremo  adefib  Tefame,  che  fu  fatto  dell* unio- 
ne di  quelli  medefimi  colori  primitivi  prefi  tre  & 
tre  . Quella  mefcolanza  ne  femminifìra  un  gran- 
diffimo  numero.  Egli  è vero,  che  fe  ne  troverai 
nò  di  fimili  a quelli,  che  derivano  dalla  mefeo- 
lanZa  di  due  folamente  ; perchè  v’  ha  pochi  colo* 
ri  , che  non  pollano  faffi  in  diverfe  maniere?  toc- 
ca allora  al  Tintore  Sceglier  quella,  che  gii  Sem- 
bra più  facile  * quando  il  colore  è ugualmente 
bello, 
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Delle  principali  mefcolanze  de'  colorì  primitivi 
prefi  tre  a tre . 

Dalla  mefcolanza  dell’azzurro,  del  rodo,  e del 
giallo  fi  formano  le  olive  tiranti  al  leonino,  i gri- 
gj verdaftri  , e alcune  altre  tinte  fomiglianti  di 
poco  ufo  , a riferva  che  nelle  lane  deftinate  alle 
tapezzerie  - 

Dall’ azzurro,  dal  rodo,  e dal  leonino  fi  cava- 
no  i colori  di  oliva,  dai  più  bruni  fino  ai  più  chia- 
ri: e non  dando  che  una  leggerilfima  tinta  di  rof- 
fo , i grigi  di  ardeGa,  i gtig]  di  lavanda  ed  altri 
tali. 

Dall'azzurro  , dal  rodo  e dal  nero  fi  formano 
infiniti  grigj  di  tutte  le  tinte,  come  grigi  di  fal- 
via  , grigj  di  colombo  fanatico,  grigj  d’ardefia  , 
grigj  piombati  , colori  di  Re  e di  principe  più 
bruni  , che  all'ordinario,  ed  infiniti  altri  colori  f 
che  non  fi  podono  annoverare,  e le  cui  tinte  rien- 
trano in  quelle,  che  fi  fanno  con  altri  accoppia* 
inerti , e mefcugli. 

Dall'azzurro,  dal  giallo,  e dal  leonino  fi  ca- 
vano i verdi  merda  d’ccca,  e i colori  d'oliva  d1 
ogni  fpezie. 

Dall'azzurro,  dal  leonino j e dal  nero  le  olive 
brune  , e i grigj  verdaftri . 

Dal  rodo,  dal  giallo,  e dal  leonino  fi  cavano 
i colori  d'arancio,  il  color  d’oro  , il  foucì  , la 
foglia  morta,  la  carnagione  di  vecchio,  le  canel* 
le  bruciate,  e i tabacchi  d’ogni  forte. 

Dal  rodo,  dal  giallo,  e dal  nero  a un  dipr^do 
le  medefime  tinte,  e la  fog  ia  morta  cari  ata. 

E Infine  dal  giallo  , dal  leonino  e dal  nero  i 
colori  di  pelo  di  bue  , di  nocciuola  bruna  } e al* 
Cuni  altri  {omiglianti. 

Noi  non  abbiamo  data  queda  ferie  di  colori  , 
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che  come  -una  tavola  , la  quale  può  far  vedere  , 
foio  cosi  all  ingroffo , di  quali  ingredienti  fi  deb- 
ba fervirfi  per  fare  quelle  fpezie  di  coleri , che 
partecipano  di  molti  altri . 

Avvertenza  per  ùngere  te  lane  deftinaié 
alla  fabbrica  delle  Tappezzerie  . 

Potrebbefi  ancora  mefcolare  quattro  di  quelli 
colori  , e talora  anche  cinque,  il  che  però  è ra- 
ri (Timo . Ma  Pefporre  tutte  quelle  combinazioni 
fembrerebbe  inutile  , perchè  tutto  il  poffibife  è 
fovente  fuperfluo.  Non  fi  può  raccomandar  di  fo~ 
verchio  in  quella  fpecie  di  lavoro,  d’incominciar 
fempre  da  le  tinte  più  chiare,  nelle  lane  delìina- 
te  alle  tapezzerie,  perchè  avviene  fpefifo,  che  fi 
lafciano  più  a lungo  che  non  bifognain  alcuno  di 
quelli  bagni,  ed  allora  conviene  deltinare  quella 
mataffa  ad  una  tinta  più  caricata*  Ma  quando  le 
tinte  più  chiare  fono  una  volta  abortite  , e ben 
digradate,  non  vi  è più  difficoltà  in  fare  le  altre, 
Rìfpetto  ai  drappi,  non  avviene  quafi  mai  , che 
fi  faccia  una  ferie  di  tinte  , nè  che  fi  me  (co- 
lino infieme  tanti  colorii  quafi  fempre  ballano  due 
P tre. 

Crediamo  di  non  avet  tralafciato  nulla  di  tut- 
to quello  , che  concerne  la  tintura  delle  lane  o 
de’ drappi  di  lana  in  buon  colore  , e fiamo  certi, 
che  mettendo  efattamente  in  pratica  tutto  quel- 
lo, eh’ è (lato  preferitto  , fopra  ogni  colore,  fi 
arriverà  facilmente  a fare  ali*  ultima  perfezione 
tutti  i colori,  e tutte  Jetinteimmaginabili,  ran* 
to  fopra  le  lane  non  filate,  e filate*  come  foprà 
| panni  fabbricati  in  bianco  tì 
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Della  tintura  delie  lane  in  color  falfo . 

S’è  detto  in  fui  principio  di  quello  articolo  $ 
eh  la  tintura  delle  lane  o de’drappi  fi  divide  in 
tintura  fina  e buona,  e in  tintura  fai  fa,  elisi  co- 
lori fono  i medefimi  sì  nel/’una  chè  nell’  altra  , 
fe  non  che  in  quella  feconda  fi  fanno  con  ingre- 
dienti diverfi  , e che  hanno  la  folidità  di  quelli 
che  s’impiegano  nella  prima.  Ma  fe  fono  men  fo« 
lidi  e durevoli  hanno  però  incompenfo  il  vantag- 
gio di  dare  colori  più  vivi  e brillanti  ,*  oltre  che 
la  maggior  parte  rendono  il  colore  più  uguale  » 
e s’impiegano  con  maggior  facilità  che  quel  i del- 
ia buona  tintura.  Quelli  fono  i vantaggi  di  quel- 
le materie  , che  fi  chiamano  ingredienti  falfi  , e 
quantunque  fia  da  deCide rare,  che  l’ufo  ne  fofìe 
men  ellefc  , non  fi  può  tuttavia  dire,  che  non  ab- 
buino ancor  etti  la  loro  utilità  per  i drappi  che 
fono  men  efpotti  all’aria,  o il  cui  colore  non  ab-  j 
bifogna  di  effere  di  gran  durata  . 5i  può  ancora  ì 
aggiugnere,  che  i colori  fi  aflortifeono  qiufi  fem* 
pre  con  affai  maggior  facilità,  e pu  pretto  in  tin- 
tura falfa  che  far  non  fi  può  in  tintura  buona  . 
Noi  non  feguiremo  per  quella  fpezie  di  tintura 
l’ordine,  che  feguito abbiamo  per  l’altra,  perchè 
in  quella  non  fi  riconolcono  colori  primitivi  . Ve 
n'ha  pochi,  che  fervano  di  piede  agli  a tri  ; n£- 
feendo  il  più  di  effi  dall’ accoppiamento  e dall’u- 
nione  di  due  o di  molti  colori  lemplici  ; e perciò 
riporremo  folamente  la  maniera  d’impiegare  cia- 
scuno degl’ingredienti  coloranti  , e di  ricavarne 
tutti  i colori  , che  poffono  fomrriniftrare . 

Gl’ ingredienti  fino  ad  ora  noti  delia  tintura  fai- 
fa  fono:  la  tintura  di  borra  o pelo  di  capra  paca- 
to nella  robbia , Toricello,  il  legno  d’india,  i le- 
gno del  Brafiie  , Io  feotano  o cotino,  il  rocu  , la 
grana  d’  Avignone  > fa  curcuma  o terra  merita. 
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Deila  tintura  dì  bona  o tof atura  di  capra „ 


Per  fare  la  tintura  di  borra  » fi  piglia  del  pelo 
di  capra  tinto  primieramente  in  buona  tintura  di 
rollo  di  robbia  * e pofcia  caricato  del  medefimo 
colore  applicato  fenza  alluminazione  : fi  mette  in 
caldaja  con  un  pefo  uguale  di  ceneri  gravelate  » 
e fi  fa  bollire  ogni  cofa.  In  meno  di  una  mezz* 
ora  non  rimane  più  veftigio  del  pelo  di  capra  , 
poiché  1*  alcali  1*  ha  totalmente  dilciolto,  e tut* 
to  il  colore  è paffato  nel  bagno  . Si  continua  a 
farlo  bollire  per  tre  ore  » e pofcia  vi  fi  aggiugn© 
appoco  appoco  dell*  urina  fermentata  continuando 
fempre  a tenere  il  liquore  bollente  : in  capo  a 
jpìnque  o fei  ore  il  bagno  ceffa  di  gettare  fchiu- 
ma  , e I*  operazione  è compiuta  . Coprefi  allora 
la  caldaja  , fi  leva  via  dal  fuoco  , fi  lafcia  ripofa- 
re  fino  al  giorno  appreflb  5 ed  allora  è in  grado  di 
tignere . 

Innanzi  che  fi  metta  la  lana  in  quella  tintura 
è bene  , che  fia  fiata  folforata , cioè  a dire’,  efpo* 
ila  al  fumo  del  folfo  ardente:  quella  preparazione 
Ip  dà  una  bianchezza  , che  contribuire  molto  a 
fare  fpiccare  il  coìore  che  fi  vuol  darle  • Unquar- 
to  di  ora  prima  di  tignerla  fi  fa  fciogliere  nel 
bagno  un  pezzetto  di  allume  di  rocca  , e come 
quella  difloluzione  fia  fatta  , vi  fi  tuffa  dentro  la 
lana  , per  tirarne  tutte  le  tinte  del  rollo  , ineo-* 
minciando  dalle  più  caricate  ; imperocché  a mi* 
fura  che  fi  fa  ufo  del  bagno,  la  materia  coloran- 
te fcema  , e il  colore  fi  dichiara  ; ma  ficcome  V 
ultime  tinte,  che  fi  potrebbero  tirare,  correrei)* 
bero  rifchio  di  elTere  guaftate  ed  alterate  dalle 
impurità  » di  cui  trovali  impregnata  , e carica  1* 
acqua  , così  i tintori  amano  meglio  far  bollire  al- 
cuni mazzi  della  lana  più  caricata:  V acqua  boi- 
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ienre  le  fpo^Iia  del  loro  colore  , e diventa  un 
nuovo  ba^no,  atto  a dare  tutte  le  tinte  più  chia- 
re , prova  cem  della  poca  folidità  di  queda  tin- 
tura. Efaminando  tutta  quella  operazione  fcorgefi 
di  leggieri,  che  quantunque  una  parte  del  a rob- 
Lia  fia  (lata  affodata  fui  pelo  col  1 * alluminazioni  , 
nondimeno  tutte  1*  altre  porzioni  , cf-e  vi  fi  ag- 
giungono in  apprefio  , non  hanno  nefi'un*  aderen- 
za, e che  il  pelo  , efiendo  (lato  tota  mente  di- 
ftrutto  dall'  azione  deli’  aliali  , nr,n  efidono  più 
nè  pori  materie  , che  ritener  pollano  gli  ato- 
mi coloranti  , e che  infine  i’urina  , che  vi  fi  ag- 
giugne  farebbe  da  fé  fola  badante  ad  impedire 
all'alcali  di  unirfi  con  quel  poco  di  allume  , che 
ritrovali  nel  bagno  , per  formare  un  tartaro  vi- 
triolato  ; donde  ne  fegue  , che  non  vi  eflendo 
nulla  , che  trattenga  le  particelle  coloranti  ne* 
pori  del  drappo , enormemente  ingranditi  dall*  ef- 
fetto dell*  alcali  , la  tintura  non  è ad  efib  punto 
aderente  , benché  fatta  con  un  ingrediente  che 
naturalmente  può  dare  una  tintura  folida  , quan- 
do fia  convenevolmente  impiegato. 

Le  lane  o i drappi  tinti  a queflo  modo  han- 
no un  bel  colore  di  arancio  tirante  al  colore  di 
fuoco . 

Dell'  Or  ice  Ilo» 

L*  oricello  è una  pada  molle  di  un  rollo  ofeuró 
e caricato  , che  da  molte  tinte  come  il  grigio 
violato  , il  violetto  , il  iiias  > 1*  amaranto  ec.  . 
Vedi  la  maniera  di  preparare  quedo  ingrediente 
alla  voce  ORICELLO. 
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Del  Legno  d ’ India  , 


Il  Legno^  d*  India  è di  un  grandilfimo  ufo  nel* 
la  tintura  falfa  ; è farebbe  fommamente  da  defi- 
Aerare  3 che  non  fi  adoperale  nella  Tintura  buo- 
na, perchè  il  Colore*  che  dà  quello  legno,  perde 
in  breviliìmo  tempo  tutto  H fuo  luOro  e fvanifce 
anche  in  parte  èfpofb  all*  aria  . Il  fuo  poco  colto 
è una  delle  ragioni  * per  cui  viene  sì  fpeffo  po- 
llo in  opera  da  Tintori*  ma  la  più  forte  di^  tutte 
lì  è perchè  col  mezzo  di  diverfe  prèpataéioni  e 
di  diverfi  fa  li  cavali  da  quello  legno  un  Numero 
grande  di  colori  e di  tinte  , che  non  fi  fanno  a 
che  con  fommo  llento  * quando  non  fi  vuole  fer- 
Virfi  che  d*  ingredienti  di  buona  tintura*  Nulla- 
dimeno  fi  polfono  fare  tutti  i colori  fenza  di  que- 
Ilo  fcceono* 

Si  adopera  il  legno  di  India  per  dar  compimen* 
io  ai  neri  * 5i  adopera  ancora  colla  galla  > e col 
% ittiolo  j per  tutte  le  tinte  di  grigio  che  tirano 
al  colore  di  ardefia,  al  grigio  di  lavanda*  al  gri- 
gio di  cò  lombo  iàlvatico,  al  grigio  di  piombo  9 ed 
altri  tali  fino  all*  infinito.  Non  fi  può  determina- 
re equamente  la  do(e  degl’  ingredienti  di  quell» 
fpezie;  perchè  quelli  che  tingono  in  tintura  fal- 
fa avendo  in  cortame  di  tignefe  per  lo  più  lopra 
Je  moftre > che  vengono  loro  date  * de’ drappi  de- 
Rinati  a fervire  di  fodera  , fi  regolano  colla  fola 
villa  circa  al  grado  di  colore  ed  incominciano Tem- 
pre dal  tenere  i drappi  più  chiari  » che  non  deb* 
bono  elÌere3  e grimbrunifcono  aggiugnendo  F in- 
grediente, che  fi  conviene  3 fino  a tanto  che  fie- 
no del  colore j che  defiderano# 

Si  fa  ancora  col  legno  d’  India  de*  bei  violetti  % 
tingendo  prima  il  drappo  in  guado  e pgfcia  al- 
luminandolo 9 Dà  ancora  quello  legno  un  colore 
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azzurro;  ma  egli  è sì  poco  folido  e durevole,  ei 
inoltre  l’azzurro  buono  coda  $ì  poco  quando  non 
fm  molto  caricato,  che  non  avviene  quali  mai  che 
fé  ne  faccia  ufo. 

Si  può  anche  coll’  ilìe/To  mezzo  fare  il  verde 
in  un  folo  bagno  , A tal  eff  ero  fi  mette  nella 
caldaja  del  legno  d’  India  , della  grana  di  Avi- 
gnone e del  verderame  ; quello  mefcuglio  dà  al 
bagno  un  bel  color  verde  . Bada  allora  tuffarvi 
dentro  la  lana,  fino  a tanto  che  fia  a quel  grado 
che  fi  defidera  . Scorgefi  , che  quello  verde  farà 
di  quella  tinca,  che  fi  vorrà,  mettendo  la  quan- 
tità, che  giudicherai^  conveniente  , di  legno  d* 
India,  e di  grana  di  Avignone  Quofto  color  ver- 
de non  è punto  migliore  del  1 ' azzurro  , e dovreb- 
bero sì  1’  uno  che  1’  altro  efler  banditi  dalla  tin« 
tura , 

L’ufo  piò  ordinario  del  legno  d’india  nella  tin- 
tura falfa  è per  i colori  di  prugna  , di  porpora  e 
per  le  loro  tinte  e digradazioni.  Quello  legno  u- 
nito  alla  noce  di  galla  dà  tutti  quelli  colori  eoa 
grande  facilità  fopra  la  lana  tinta  in  guado  . S’ 
imbrunirono  con  un  poco  di  vi triolo  , che  rende 
la  tinta  più  carica  , e fofea  e con  quello  mez- 
zo, e tutto  ad  un  tratto  fi  ottengono  delle  tin- 
te, che  affai  più  difficilmente  fi  arriva  a cogliere 
neila  buona  Tintura,  perchè  i diverfi  gradi  d'im- 
brunitura  affai  men  facilmente  fi  polfono  otte- 
nere, quali  fi  defiderano  fopra  una  lina  di  azzur- 
ro, che  col  mezzo  del  ferro  del  vitriolo.  Ma  que- 
lli colori  hanno  il  difetto  di  fcolorirfi  prontiffi ma- 
mente  all’  aria  , e in  pochi  giorni  vedefi  unalfai 
grande  d.fferenza  tra  le  parti,  del  drappo  , che 
fono  (late  efpofte  all’  aria  , e quelle  che  non  lo 
turano . 
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Del  Legno  Brafiliano , 


Sotto  il  nome  generale  di  legno  Brafiliano  li 
Comprende  quello  di  Fernambuco , di  Santa  Mar- 
ta » del  Gìapone  ed  alcuni  altri  , de’ quali  non  è 
qui  il  luogo  di  fare  la  diftinzione  > poiché  s’  im- 
piegano tutti  nell’iftefTo  modo  per  la  Tintura. 

Tutti  quelli  legni  danno  a un  di  predo,  l’iftef- 
fo  colore,  che  il  legno  d’india  , e fpelTe  volte  fi 
mefcofano  infieme. 

Non  è poffìbile  determinare  la  quantità  di  que- 
llo ingrediente  per  i colori , che  fi  vogliono  fare9 
perchè  ve  n’ha  , che  danno  più  di  colore  gli  uni 
che  gli  altri  , o che  lo  danno  più  be'lo  ; ma  ciò 
proviene  fpefib  dalle  parti  di  quello  legno  , che 
fono  fiate  efpofie  all’aria  più  fune  che  le  altre* 
e perchè  in  alcuni  luoghi  $’  è marcito  , e putre- 
fatto. 

Il  color  naturale  del  legno  Brafiliano,  e quello 
per  cui  più  fovence  fi  adopera  , è lo  Scarlatte 
falfio  , che  non  lafcia  però  di  efl’er  bello  , e di 
avere  del  Iuftro  , ma  un  luftro  molto  inferiore  a 
quello  dello  Scarlatto  di  Cocciniglia  » e di  Gom- 
ma lacca. 

Dello  Scotano . 

Il  legno  di  Scotano  dà  un  colore  di  rancio  , 
che  non  ha  nefiuna  folidità.  Si  adopera  d’ordinarie 
nella  Tintura  falfa  , come  la  radice  o il  gufcio 
di  noce  , fenza  far  hollire  il  drappo  . ficehò  non 
v’è  nefiuna  difficoltà  nel  metterlo  in  opera  . Si 
mef  hia  fpeflb  coi  gufcio  di  noce  , e colla  luteola 
per  fate  i colori  di  tabacco  , di  canel  a , ed  altre 
tinte  fomiglianti  . Ma  fi  può  confiderar  quello 

legno  come  un  pedano  ingrediente  ; imperocché 
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il  fuo  colore  efpofto  all*  aria  per  pcchiflìmo  tem- 
po , perde  tutto  il  fuo  lullro  , e la  maggior  par- 
te della  fua  tinta  di  giallo  • Se  fi  paffa  fopra  una 
tina  di  azzurro  un  drappo  tinto  coilo  fcotano  , fi 
ha  un  colore  di  oliva  affai  fpiacevole  ed  ingratto 
alla  villa  , che  non  refifte  all'aria  , e che  diventa 
bruttifiìmo  in  poco  tempo. 

Nella  Linguadocca 'fi  adopera  lo  fcotano  per 
fare  dei  colori  di  languita  , che  fi  fpedifcono  nel 
Levante  ; rifparmia  confiderabilmentc  la  coccini- 
glia ; fi  mefchia  a tal  effetto  in  un  medefimo 
bagno  dello  fcotano,  delia  luteola,  e della  Cocci- 
niglia con  un  poco  di  cremcr  di  tartaro  , e il 
drappo  bollito  in  quello  bagno  n‘efce  del  colore  , 
che  fi  domanda  langujla  , e fecondo  la  dofe  di 
quelli  diverfi  ingredienti  , è più  o mcn  roffo  , o 
più  e men  rancio.  Quantunque  quello  ufodi  mef- 
colare  infieme  degl*  ingredienti  di  buona  tintura 
con  quelli  di  tintura  falfa  fia  biafimevole  , e degno 
di  riprenfione  , pare  tuttavia,  che  in  quello  cafo  , 
il  qual  è rariffi mo  , e per  quello  colore  fidamen- 
te, che  i mercatanti  di  Levante  chiedono  di  trat- 
to in  tratto  > fi  poffa  permettere  , e tollerare  Io 
fcotano  , perchè  effendofi  fiato  da  alcuni  tentato 
di  fare  lo  lleffo  colore  con  i foli  ingredienti  della 
buona  tintura  , non  è riufcito  niente  più  folido  > 
e durevole. 

Del  Rocu. 

Il  rocu  , o rocurt  dà  un  colore  di  rancio  a un 
di  preffo  come  lo  fcotano  , e la  tintura  non  n'è 
niente  più  folida , Nulla  di  meno  non  fi  deve  giudi, 
care  dalla  bollitura  di  ai.'urre  della  qua  'ita  del 
rocu  , perchè  quella  non  a tera  punto  il  fuo  colo • 
re  , ed  anzi  lo  fa  diventare  più  bello  ; ma  l'aria 
lo  difesse , e lo  cancella  in  pochiffimo  tempo  ; 
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Ì1  fapone  fa  l'iftefla  cofa.  la  luogo  di  quella  mate* 
ria  fi  adoperano  nella  buona  tintura  la  luteola,  e 
| la  robbia  mefcoiàte  infieme  ; ma  nella  tintura 
} falfa $' impiega  il  roeu  per  gli  altri  gialli  èc.  fn 
generale  il  rooi  è un  cattivo  ingrediente  per  la 
tintura  delle  lane  > ed  anzi  non  è. di  un  grande 
f ufo  , pèrchè  non  lafcia  di  effer  cari  filmo  , e per- 
chè fi  foftituifcono  facilmente  dell' altre  mate- 
rie che  danno  uri  color  più  durevole  3 e che  fono 
’ di  minor  coito  tì 

Della  Grana  dì  Jlvìgnone* 

La  grana  di  Avignone  è di  pochiflimo  ufo  nel- 
1 la  tintura  : fa  un  belliffimo  gial/o  s ma  che  non 
? ha  niente  più  di  Solidità  di  quello  che  fi  abbia 
! il  verde  che.  dà  , paffandò  nel  fuo  bagno  un 
| drappo j eh*  ha  ricevuto  un  piede  di  azzurro. 
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Della  terra  merita , 6 fia  curcuma  * 

La  tefra  merita  fi  adopera  quafi  nell*  ifteflb  mo- 
do che  la  grana  di  Avignone  * ma  in  affai  minor 
quantità,  perchè  fomminifìra  affai  piu  di  tintura  « 
Ù'  un  poco  men  cattiva  , che  gli  altri  ingredienti 
gialli,  di  cui  abbiamo  qui  (opra  parlato  . Mi  fic- 
come  è cara  , quella  è una  ragione  fufficierite  per 
non  impiegarla  quafi  mai  nella  tintura  fai  fa  . Si 
adopera  talvolta  nella  tintura  buona  per  indorare 
i gialli  fata  colla  lu teola , e per  rifehiarare  » edl 
avvivare  gli  fcar latti  ; ma  quella  pratica  è con- 
dannabile , perchè  l’aria  leva  via  in  pochiffìmo 
tempo  tutta  la  parte  del  colore  , che  proviene 
dalla  terra  merita  ; fiechè  i gialli  indorati  ritor* 
nano  nel  loro  primiero  fiato  , e gli  fcar  atti  im- 
bruniscono di  molto;  quando  ciò  interviene  a que- 
lla forte  di  colori  , egli  è cerco  , che  fono  fiati 

K a falfi* 
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fjfifioti  con  queflo  falfo  ingrediente,  che  non  ha. 
la  minima  folidità. 

Ecco  tutto  quello  , che  avevamo  a dire  fopra 
gl'ingredienti  della  tintura  falfa  ; ì quali  , come 
$’  è d^rco  , non  debbano  adoperarli  nella  tintura 
che  per  i drappi  ordinar)  e di  poco  prezzo  • 
Non  è che  fi  giudichi  imponìbile  farne  de'  coleri 
folidi,  ma  allora  i colori  non  faranno  precifamen- 
te  quelli  , che  quelli  ingredienti  danno  naturai, 
niente,  o co*  metodi  ordinari;  ficcome  bifogna  ag- 
giungervi I*  attrizione  e il  gommofo  , che  loro 
manca,  così  non  effendovi  più  allora,  la  fletta  dif- 
pofizione  di  parti,  i raggi  della  luce  feno  diverfa- 
niente  riflettuti . 

Della  battitura  di  prova  per  le  Lane  > 
e i drappi  di  Lana  • 

L’ irnpreffione  dell'aria  , e del  fole  diftrugge  , 
ed  altera  i colori  , che  non  fono  di  buona  tintu- 
ra ; ma  fi  richiede  un  certo  tempo  per  vederne 
gli  effetti  . E’  nondimeno  talora  utile  e vantag. 
giofo  il  giudicar  prontamente  della  bontà  della 
tintura  di  un  drappo  , ed  allora  fi  ricorre  ad  una 
prova  , che  fi  dumanda  bollitura.  Dall’ efperienza 
che  fi  fono  fatte  , s'è  conofciuto  , che  gli  fletti 
ingredienti  non  potevano  indifferentemente  impie- 
garfi  nelle  boi  li  ture  di  tutti  i colori  , perchè  ac- 
cadeva talora  , che  un  colore  riconofciuto  buono 
cod  averlo  efpotto  all'aria  , rellava  grandemente! 
alterato  dal  a bo  licura,  e che  un  colore  falfo  re- 
fifteva  alla  medelima  bollitura. 

Queft"  diverfi  efperienze  hanno  fatto  conofcer* 
1'  inutilità  dei  fu go  di  limone  , dell*  aceto  , dell 
acque  acide  di  crufca,  e dell' acque  forti,  perchi 
è impoffibile  accertarfi  del  grado  di  acidità  di  que 
Ai  liquori  ; s’è  perciò  fatto  ricorfo  a degli  ingre« 
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diesici  difcioki  nell1  acqua,  eh*  hanno  femore  uti 
aguale  effetto  9 

S’è  Ceduto  i eh9  era  ne^effario  feparare  in  Ut 
dadi  tutti  i colori,  ne’ quali  le  lane  pottòndeffer 
tinte,  tanto  in  buona  che  in  falfa  tintura  , e di 
fidate  e preferivere  gF  ingredienti  , che  debbono 
impiegarli  nelle  bolliture  de*  colori  corìiprefì  in 
ciafeuna  delle  tre  dadi. 

I colori  comprefi  nella  primi  clafTe  debbono  ef- 
fer  bolliti,  è provati  còli*  allumò  Romano,’  quel- 
li della  feconda  col  fapon  bianco  * e quelli  della 
terza  coi  tàrtaro  rodo* 

La  quantità  degl’ ingredienti  , la  quantità  deli* 
acqua,  e la  durata  deli1  operazione  fono  pecetta» 
rie  per  determinare  efattamenté  P effetto  della 
bollitura,^  il  quale  altrimenti  Varierebbe  dì  mólto,; 

La  bollitura  coll*  allume  Romano  fi  fa  metten- 
do una  mezz’oncia  di  allume  in  una  libbra  d’ a« 
equa:  quando  bolle  a grodì  gorgogli  , vi  fi  mette 
dentro  la  lana  , di  cui  vuol  falfi  la  prova  , fi  la* 
feia  bollire  per  cinque  minuti  * e dopo  fi  ca- 
va fuòri  : il  pefo  della  mofìra  vuol  edere  di  mr 
grotto; 

Per  la  ..bollitura  di  faponO  bianco  ; fi  mettono 
due  grodì  fittamente  di  fapone  tagliuzzato  in  una 
libbra  d’  acqua  ; vi  fi  getta  dentro  la  rócftra  di 
bua  quando  l’acqua  bolle  fortemente  * e vi  fi  la* 
fcia  cinque  minuti;  . . 

La  bollitura  col  tartaro  rodo  fi  fa  appuntino5 
nelP  iftefta  maniera  , e coll*  i (lette  dofi  che  quel- 
la dell*  allume.  , 

t colori  della  prima  claffe  , thè  debbono  fpe ri- 
tentar fi  colla  bollitura  di  allume  Romanò  , fono 
il  chermisi  di  tutte  ie  cinte  lo  feariatto  di  Ve-t 
nezia  5 lo  feariatto  color  di  fuoco  , i violetti  e i 
grigi  violetti  di  tutte  le  cìnte  , le  porpore  , le 
languftc*  le  giuggiolai , i fiori  di  granato  , gli  az« 
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jsuri  , i grig)  d’ardefia,  i grigi  d'  lavanda,  i gri- 
gj  vinofi  , e tutte  I’  altre  tinte  di  quella  fatta  „ 
Al  a villa  del  colore  dopo  la  prova  , fi  giudica 
s’  è di  tintura  falfa  , dall*  alterazione  del  fuo 

fondo . 

Si  debbono  far  bollire  col  fapone  bianconi  colo - 
ri  della  feconda  clafle  ; cioè  i gialli  , le  giunchi, 
glie  , i cedri  , gli  arane)  , e tutte  le  tinte  che 
pendono  al  giallo  , tutte  le  tinte  di  verde  , i 
rodi  di  robbia  , la  canella  , il  color  di  tabacco  , 
ed  altri  fomìglianti  - 

I colori  del  la  terza  dalle  , che  fi  debbono  far 
bollire  col  tartaro  rodo  fono  tutti  i leonati  , e i 
colori  di  radice. 

Non  potendoli  il  nero  annoverare  in  alcuna  del- 
ie tre  fuddette  c adì  , perchè  bifogna  fervirfi  d' 
una  bollitura  più  gagliarda  e forte  per  conofcere, 
fe  la  lana  ha  avuto  il  piede  di  azzurro  , ecco  la 
maniera  con  cui  fi  fa  la  bollitura  per  quello  co. 
iore. 

Si  mette  in  una  libbra  d’acqua  un’oncia  di  al- 
lume Romano,  ed  altrettanto  di  tartaro  rodo  pol- 
verizzato: fi  fa  bollire  il  tutto  e vi  fi  getta  den. 
tro  la  modra  , che  fi  dee  lafciar  bollire  gagliardi, 
mente  per  un  quarto  d'  ora  : dopo  fi  lava  all’ a. 
equa  frelca  , ed  allora  fi  conofce  , fe  ha  avuto 
il  piede  di  azzurro  , che  fi  conveniva  , imperoc- 
ché in  quello  cafo  la  lana  refta  di  un  azzurro 
quafi  nero  ; ma  fe  non  l’ha  avuto  diventerà  torto 
grigia  . 

Non  fi  deve  fottomettere  a nertima  prova  i gri- 
gi comuni  fatti  colla  galla  , e col  vitriolo  , per- 
chè quelli  colori  non  fi  fanno  , che  di  buona  tin- 
tura. 
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Bella  tintura  in  Seta, 


La  feta  , qual  ella  è naturalmente  tratta  dar 
bozzoli , ha  una  rigidezza  e una  durezza  cagiona* 
te  da  una  fpezie  di  vernice  o di  gomma  , da  cui 
è naturalmente  coperta,  e intonacata;  ed  hainol- 
tre  un  colore  gialliccio  , che  la  rende  malaceon* 
eia  a quali  tutte  le  tinte  , che  fe  le  debbono  far 
pigliare , 

Del  digommare  » e cuocere  la  seta  * 

La  prima  delle  operazioni  della  tintura  in  (età 
ha  per  oggetto  di  togliere  quelle  due  imperfezio- 
zi  ; ma  ognun  vede  di  leggeri  , che  ciò  non  può 
farfi , che  coj  mezzo  di  un  djlToIvente  , che  ope- 
ri fortemente  fu  Ila  vernice  naturale  della  feta  . 
Non  vi  fono  fe  non  i fati  alcali  » ch’abbiano  tant’ 
azione  fopra  quello  intonaco  , onde  efficacemente 
difcioglierlo,  benché  indeboliti  e addolciti  , affin- 
chè non  alterino  gran  fatto  la  feta. 

Col  mezzo  adunque  de'  Tali  alcali  fi  giugne  a 
fpogliare  la  feta  della  fua  vernice  , il  che  fi  do- 
manda la  cuocitura  della  feta  . Quella  operazione 
fi  fa  generalmente  con  acqua  calda  impregnata  di 
una  certa  quantità  di  Capone  ; ma  il  metodo  deli’ 
operazione,  e la  quantità  di  Capone  variano  Cecon- 
do  Tufo,  a cui  è deftinata  la  Cera . V' ha  d&’  drap- 
pi , che  fi  fabbricano  Tempre  con  fece  crude  , for- 
nite di  tutta  la  loro  gomma,  e della  loro  natura- 
le rigidezza  , e foJidità  , perchè  i drappi  mede  fu 
mi  vogliono  edere  faidiffimi  , e come  inamidati  , 
c gommati.  Tali  fono  i merli  di  feta  , conofciuti 
nel  traffico  folto  il  nome  di  merli  biondi  , i veli, 
ed  altri  drappi  di  tal  fatta  ; ma  alla  maggior  par- 
te delle  fete  * che  s’impiegano  , fi  dà  la  cuocitu® 
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ri  . Parleremo  adeflo  delia  maniera  di  cuocer  le 
fete  » a cui  vuol  darli  una  fomma  , e perfetta 
bianchezza:  quella  cuocitura  fi  fa  in* due  volte. 

Chiatnafi  la  prima  cuocitura  , che  fi  dà  alla  fe- 
ti deftinata  ad  efler  meda  in  bianco,  il  digomma- 
mento  , perchè  in  effetto  con  quella  operazione 
fi  fpoglia  la  feta  dela  maggior  parte  della  fui 
gomma  . Per  fare  il  digommamento  , fi  paffa  in 
prima  un  fi  o intorno  ad  ogni  mazzo  , che  confi- 
(le  in  una  certa  quantità  di  matafife  legate  infic- 
ine , pofeia  fi  slegano  i mazzi  , e fe  ne  unifeono 
molti  infieme . 

Dopo  quella  operazione  fi  fa  rifcaldare  in  una 
caldaja  ovale  una  fufficiente  quantità  di  acqua  per 
farvi  llruggere  del  fapone  in  ragione  di  trenta  per 
cento  del  pefo  della  feta. 

Come  il  fapone  s'è  liquefatto,  e fciolto  bollen- 
do , fi  riempie  la  caldea  di  acqua  frefea  , e fi 
chiudono  le  porte  del  fornello  , iafeiando  fola- 
mente  un  poco  di  brace  dilfotto  , affinchè  il  ba- 
gno fi  mantenga  caldo  fenza  bollire  , perchè  ciò 
nuocerebbe  alla  feta  . Mentre  fi  Ha  apparecchian- 
do quello  bagno,  fi  padano  i mazzi  fopra  a delle 
bacchette  , e come  prima  il  bagno  è al  grado  che 
fi  conviene  , vi  fi  mettono  dentro  le  fete  , e fi 
lafciano  quivi  , fino  a tanto  che  veggafi  , che  la 
parte  , eh*  è tuffata  nel  bagno  , è intieramente 
fpogliata  della  fua  gomma  , il  che  agevolmente  fi 
conofce  dalla  bianchezza  , e dalia  fleffibiiirà  , che 
acqui  da  la  feta  perdendo  la  fua  gomma  . Allora 
fi  rivolta  fopra  le  bacchette  per  far  foffnre  la 
fteffa  operazione  all’altra  parte  , che  non  è fiata 
tuffata  nel  bagno  , e fi  va  cavando  fuori  a mifu- 
ra,  che  il  digommamento  fi  va  facendo. 

Spogliata  a quello  modo  la  feta  della  fua  gom- 
ma , fi  torce  fopra  la  civida  per  nettarla  dal  fa- 
pone > e fi  maneggia  fuila  civida  , e fulla  mano 
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per  diftrigarla , pofeia  fi  paflTa  una  corda  ne*  ma  è* 
zi  per  tenerli  fermi  in  tempo  del /a  cucci  tura  ; £ 
ciò  fatto  fi  mettono  le  fete  dentro  a de*  Tacchetti 
( di  tela  forte  e grofla  . Si  mettono  d’  ordinario  in 
ogni  Tacchetto  da  venticinque  iti  trenta  libbre  di 
feta.  Compiuta  quella  operazione*  fi  prepara  un 
nuovo  bagno  di  fapone  fimite  al  primo  * c quan- 
do il  Sapone  è ben  liquefatto  , e fcioko  » vi  fi 
mettono  dentro  i Tacchetti,  e fi  fa  bollire  per  un* 
ora  e mezzo  . Durante  tutto  il  tempo  di  queftà 
cuocitura,  fi  ha  la  cura  di  rimenare  , ed  agitar* 
I con  delle  pertiche  i Tacchetti  , facendo  paffar  di 
fopra  quelli  , che  fono  di  (otto  per  impedire  » 
che  la  feta  non  fi  abbruci  , toccando  tròppo  a 
lungo  il  fondo  della  caldaja. 

Per  cuocere  poi  le  Sete  deftinatfc  ad  efler  tinte  in 
colori  ordinarj,  fi  mettono  venti  libbre  di  Sapone 
per  ogni  cento  libbre  di  Seta  cruda  , e fi  tiene  lo 
fteflo  metodo  che  nell’  operazione  qui  innanzi  de- 
fcritta,  eccetto  che  , non  facendofi  digommarhèn- 
to,  fi  fa  bollire  per  quattr’ore  all*  incirca , avvera 
tendo  di  riempiere  di  quando  in  quando  con  deli* 
acqua  * per  aver  Tempre  una  quantità  fufficiente 
di  bagno.  Se  la  Seta  è deftinata  ad  elTer  tinta  iti 
azzurro,  in  grigio  di  ferro,  infolfo,;od  altri  co* 
Jori  , che  richiedono  di  eflere  applicati  fopra  ufi 
fondo  bianchiflimò  , s°  impiegano  per  la  cùncitòta 
trenta  libbre  di  Sapone  per  ogni  cento  libbre  di 
Seta  , e fi  fa  bollire  fimilmente  per  lo  fpazio  di 
tre  in  quattr’  ore . In  ultimo  fe  fi  desinano  le  Se- 
te ad  efler  tinte  in  ponsò  , in  ciriegio  ^ ed  altri 
roffi  di  Zafferano  s‘  impiegano  per  la  cuocitura 
cinquanta  libbre  di  Sapone  per  ogni  centò  libbr* 
di  Seta  , Come  le  Sete  fono  cotte  , fi  Cavano  i 
Tacchetti  dalla  Caldaia  . A tal  effetti  fi  adopera 
una  ftanga  a pertica  p?ù  picciola  delia  prima,  del- 
la quale  abbiamo  parlato  * Si  pàfla  quella  pertica 
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forco  *\ fioche' co  , appoggiando  fai  Por  Io  della  Cal- 
daia e con  quello  mezzo  fi  va  follevando  il  Tac- 
chetto A ora  fi  pafla  fotto  a quello  punto  di 
appoggio  una  pertica  tanto  grande  da  poter  ef. 
fer  collocata  fopra  ambidue  gli  orli  deila  calda- 
ia, r\  cava  il  faccbetto  rivogandolo  e maneggian- 
d°!o  fuccertìvamente  fopra  le  due  pertiche  fino  & 

ta»  to  che  fia  intieramente  fuori  dei  bagno  , e fi 

gefta  torto  a terra  ovvero  fopra  una  fpezie  di  ci* 

viera  • Coen’  è fopra  la  civiera  fi  fcuote  e fe  ne 

traggono  fuori  le  Sete  per  vedere  , fe  fono  ben 
cotte.  E tratte  che  fono  fuori  del  faccbetto  fi  ac- 
com  dano,  e fi  ordinano  per  difponer  e in  appreilb 
a r cevere  i col  ri  , che  fi  vogliono  loro  dare. 

E*  necertario  adoperare  del  migfior  Sapone  bian- 
co > che  porta  ricrovarfi,  per  la  cuocitura  delle  Se- 
te . ! Sap  ni  , che  non  fono  di  ottima  qualità  » 

fanno  una  cattiva  riufeita.  $ è fperimentato , che 
quando  fi  fa  ufo  di  un  Sapone  , nel  quale  vi  en- 
ri  del  graffo  , la  Seta  non  ha  mai  la  fecchezza , 
te  quel  luftro  vivo  * che  deve  avere  ; ed  oltre  4 
Ciò  arroffa  al  a lunga. 

La  Seta  perde  d’  ordinario  un  quarto  del  fuo 
pefo  nela  cuocitura;  e ve  n*  ha  alcune,  che  per- 
dono ancora  da  due  0 tre  per  cento  di  più . 

Metodo  proposto  dal  Srg.  Rigaut  per  procurare 
alle  Sete  f ifttffo  grado  dì  lujlro  , che 
hanno  quelle  della  China  • 

Tali  fono  i metodi  praticati  fino  al  prefente 
in  tutte  le  Tintorie  di  Europa  per  cuccere  , e di- 
gommare le  Sete  . Nul.'adimeno  ertendo  fiato  of- 
fervato,  che  le  Sete  cotte  col  Sapone  hanno  molti 
difetti  , e fingolarroente  men  di  Infiro,  che  quel- 
le della  China  , quella  coniìderazione  ha  morto 
l’Accademia  di  Lione  a proporre  per  iuggetto  del 


fuo  premio  per  l’anno  1761.  di  ritrovare  un  me- 
todo di  cuocere  e purgare  le  Sete  fenza  Sapone  t 
e quello  premio  é flato  aflegnato  al  Sig.  pègaut 
Medico  del  Re  di  Francia  per  la  marina,  a!  qua- 
le il  Pubblico  è debitore  di  molte  altre  ricerche 
chimiche  fommamente  utili  , e yantaggiofe  per  la 
perfezione  dell’ Arti,  e degli  oggetti  del  commer- 
cio . Quello  Chimico  propone  di  foftituire  al  Sa- 
pone una  difTqluzione  di  Sale  di  foda  fciolta,  e di- 
latata in  una  quantità  d’acqua  fufficieqte,  perchè 
non  polla  alterare  , è fnervare  la  Seta  . Àggiu- 
gneremo  qui  , che  le  perfone  verfate  nell'  Arti 
pretendono,  che  il  metodo  de’ Gipefi  confifta  nell*, 
impiegare  nella  cuocitura  delle  Sete  una  dillbluzio. 
ne  di  tale  ammoniaco  in  vece  di  Sapone;  ma  emen- 
do flato  quello  metodo  fperimentato  dal  $?g.Bea%* 
piè  punto  non  yiufcà , 

.pi  quello  , che  f domanda  imbianca- 
mento  delle  Sete  « 

Le  Sete  fpogliate  della  loto  gomma  » e èotte 
fecondo  il  metodo  ordinario  , hanno  quei(  maggior 
grado  di  bianchezza  che  polla  loro  darli  con  que- 
lle operazioni  ; ma  efTendovi  diverfe  tinte  o 
digradazioni  di  bianco,  i Tintori  fono  coflrettiper 
far  pigliare  al|a  Seta  la  tinta  particolare  di  bian- 
co , che  defiderano  , di  aggiugnere  alcuni  ingre- 
dienti, o nel  digommamento,  o nella  cuocitura, 
ovvero  in  un  terzo  bagno  leggeri  Almo  di  Sapone  , 
che  chiamano  imbiancamento . 

Si  dàflinguono  nella  tintura  in  Set»  cinque  prin- 
cipali tinte  di  bianco,  che  fi  addomandano  il  bian- 
co della  china , il  biqnco  dell'  Indie , il  bianco  di 
filo , chiamato  parimenti  bianco  dì  latte  » il  bian- 
co d’  argento , e il  bianco  azzurrino. 

La  differenza  dì  tutti  quelli  bianchi  non  è gran 
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fatto  grande;  nulladimeno  paragonandogli  infiem# 
è manifefta  alla  villa  • Si  digommano  i tre  primi 
bianchi,  e fi  cuocono,  come  s’è  detto  . Per  fare 
il  bianco  delia  China  , le  gli  dà  un  poco  di  rocu 
(opra  l’imbiancamento,  quando  G vuole  , eh*  ab, 
bia  un  occhio  rofficcio,  altrimenti  non  ti  G met- 
te nulla  4 

Il  bianco  dell’  Indie  non  abbifogna  d*  altro  che 
di  paffare  fopra  1*  imbiancamento  , eccetto  allora 
quando  fi  vuo'e  » ch’abbia  un  picciolo  occhio  az- 
zurro . Se  gli  dà  in  quello  cafo  un  poco  d'  inda- 
co macinato. 

Quando  vuol  farli  quello,  che  fi  domandi  l un - 
biancamente  , fi  riempie  una  caldaja  , nel  a quale 
fi  mette  una  libbra  , o una  libbra  e mezzo  di  Sa- 
pone : fi  fa  bollire  i1  tutto  ; e quando  il  Sapone 
è fciolto,  fi  agira  e fi  rimen?  I*  acqua  ccn  un  ba- 
ttone per  vedere  , fe  I*  imbiancamento  è bafievol- 
mente  graffo  j il  che  fi  conofce  quando  battendo- 
lo con  una  bacchetta  manda  una  fchiuma  , che 
non  è nè  forte  nè  debole  ; allora  fi  mettono  le 
Sete  in  fui  bilione  , e fi  padano  nel  bagno  nella 
maniera  feguente.  Pel  bianco  della  China,  fi  paffa 
fui  bagno,  aggiugnendovi  un  poco  di  rocu  , fe  fi 
vuole  ch’abbia  un  occhio  rofficcio,  Si  tuffano  nel 
bagno  tutti  i mazzi  difpófti  fuìle  loro  bacchette  ; 
indi  fi  pigliano  1*  un  dopo  f‘  altro,  e fi  rivoltano 
capo  per  capo,  affine  di  fare  flar  a molle  nel  ba- 
gno anche  la  parte  del  mazzo,  ch’era  di  fuori  , e 
quella  operazione  , fi  ripete  infino  a tanto  che  I* 
Seta  abbia  pigliata  uniformemente  la  tinta  , che 
fe  le  vuol  dare.  Si  fa  Io  (ledo  pel  bianco  dell*  In- 
die , e folo  vi  fi  aggiugne  un  poco  d*  indaco  , fe 
fi  vuole  eh*  abbia  un  occhio  azzurro  . Pel  bianco 
di  filo  , e per  gli  altri  bianchi  , vi  fi  aggiugne 
un  poco  d’indaco  in  proporzione  della:  tinta,  che 
fi  vuol  loro  dare. 

Del 
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Del  dare  il  folio  alle  Sete, 

Si  deve  dare  il  folfo  a tutte  le  Sete  » che  fi 
deftinano  ad  edere  impiegate  in  bianco  per  ogni 
forte  di  drappi,  a riferva  delle  Sete  dedicate  a fa- 
re del  moerro  , perchè  quando  fono  fo (forate , di- 
ventano piu  rigide  e forti  , e refiftono  di  fover- 
chip  alTimpreflìoni  del  mangano  , fotto  al  quale 
fi  fa  pafi'are  il  drappo  per  marezzarle  , e ciò  im- 
pedifce  ai  fili  del  drappo  di  fcorrere  liberamente 
gli  uni  fugli  altri  per  pigliare  un  bel  marezzo. 

Si  diftendono  le  Sete  , che  fi  vogliono  folforare 
fopra  a delle  pertiche  polle  a fette  od  otto  pie- 
di di  altezza  ; fi  mette  per  ogni  cento  libbre  di 
Seta  una  libbra  e mezzo  a un  di  predo  , o due 
libbre  di  folfo  in  verghe  in  una  marmita  di  fer- 
ro , in  fondo  della  quale  $'  è meda  un  poco  di 
cenere:  fi  fchiacciano  le  verghe  di  folfo;  fi  met- 
tono in  un  mucchio  fopra  Ja  cenere  ; fi  accende 
colla  candela  uno  de*  pezzi  col  quale  fi  appicca 
il  fuoco  in  molti  luoghi  del  mucchio  , e fi  chiù» 
de  bene  la  danza.  Il  giorno  appreflb  fi  aprono  le 
fineftre  perchè  fi  diflìpi  1*  odore  del  folfo  , e fi 
afciughino  le  Sete  : il  che  bada  nella  date  . Nel 
verno  , paffato  che  fia  1*  odore  del  folfo  , fi  chiù® 
dono  di  nuovo  le  fineftre  , e fi  mette  della  brace 
accefa  dentro  a degli  fcaldavivande  per  far  asciu- 
gare le  Sete  . Per  vedere  (e  le  Sete  fono  afciut- 
te  fi  torcono  alla  civida  ; fe  non  fi  attaccano 
fune  all’altre  > fono  bene  afciotte,  e fe  fi  atrac- 
cano  ancora  , fi  mettono  di  bel  nuovo  ad  afciu- 
gare. 

In  quella  operazione  di  dare  il  fo?fo  » P acido 
vitriolico  folforofo,  che  fi  Separa  in  grande  quan* 
tità  durante  una  lenta  combuftione  , mangia  e di- 
drugge  eoo  wna  Somma  efficacia  i colori  ftyanieri  i 

si 
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il  che  procura  alla  Seta  un  bianco  rifplendente  <» 
Le  da  ancora  quello  che  fi  domanda  del  grido  : 
cioè  a dire  quello  che  fa  che  quando  fi  maneggia- 
no quelle  Sete  tra  le  dica  , mandino  in  facci  una 
fpezie  di  grido. 

Dell’  jLllim'ina'ÙQnt  delle  Sete  • 

L’ailuroioazione  dee  riguardarli  come  una  delle 
operazioni  genera  i della  tintura,  perchè  l’allume 
è come  un  mordente  , fenza  del  quale  la  mag- 
gior parte  de’ colori  non  potrebbero  applicarfi  fu i- 
ie  macerie,  che  s hanno  a tignere  , o per  lo  me- 
no non  avrebbero  ne  bellezza  , nè  folidità  . Que- 
sto Tale  accoppia  in  fe  due  maravigliofe  proprietà, 
< di  fommi  importanza  per  f Arte  della  Tintu- 
* à *,  dà  rif  ai  co  e fpicco  ad  infiniti  colori  , e gli 
Éffa  ed  arreda  durevolmente  lopra  le  materie  tin- 
te ; L*  efperienza  ha  infegnato  , ch  e femore  più 
vantaggioso  far  alluminare  le  Sete  in  un  bagno 
affai  forte  di  allume  che  in  un  bagno  un  poco  de- 
bole , perchè  quando  l*a  luminazione  è aflai  forte 
e gagliarda  , fi  ha  la  certezza  di  eftrar  lempre 
affai  meglio  la  tintura  , 

Si  adopera  1’  allume  ne'ia  tintura  della  lana  , 
del  cotone,  del  filo  , e della  Seta  ; ma  le  mani- 
polazioni per  app. icario  fono  differenti  : eccoquel- 
la  che  fi  adopera  per  / a Seta. 

Si  mattono  da  quaranta  in  cinquanta  libbre  ci 
allume  Remano  in  una  botte  o in  un  vafo  d in- 
circa cinquanta  fecchie  d’acqua  . Si  deve  aver 
V menzione  di  far  oifeiogliere  innanzi  1*  allume 
in  uua  caldaja  d’acqua  battevo  mente  calda;  e bi- 
fiogn»  avvertire  , verfando  la  diffoluzione  di  allu- 
me nella  botte  , di  ben  agitare  , e rimenare  per- 
che U freschezza  dell*  acqua  potrebbe  farlo  cri- 
(Uliazire,  e congelare.  Ed  allora  la  Seca,  che  vi 
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fi  nietteffe  dentro  » farebbe  tutta  intonacata  è ri- 
coperta di  piccioli  crifìalli  di  allume  . Dopo  aver 
lavate  le  Séte  dal  Sapone  i ed  averle  torte  fulla 
ci vida  per  farne  fcolar  1'  acqua  s fi  pafiano  fcpra 
a delle  corde  , come  allora  che  lì  fanno  cuocere. 
Si  tuffano  nell’allume  tutte  le  cordate  le  une  full’ 
altre  » avvertendo  che  i mazzi  non  fieno  di  fov* 
vercbio  ravvolte  fòpra  di  loro  medefime  . Si  la- 
fciano  cosi  da  otto  in  nove  ore  ; dopo  fi  cavano 
fuori,  fi  torcono  colla  mano  fulia  botte,  e fi  por* 
tano  al  fiume  per  lavarle  ; il  che  fi  addomanda 
rinfrefcare  . Come  il  bagno  di  allume  è forma- 
to , vi  fi  può  infonder  dentro  fino  a cento  cin- 
quanta libbre  di  Seta  , fenza  che  faccia  di  meftie- 
fi  aggiungervi  del  nuovo  allume,; 

Della  tintura  della  Seta  in  azzurro. 

L’azzurro  fi  fa  fulla  Seta  coll’  indaco  . Il  va- 
fo  , dove  fi  fa  l’azzurro  , fi  chiama  tina  , come 
s'è  già  di  fopra  veduto  » Quello  è ordinariamen- 
te di  rame  , ed  ha  la  figura  di  un  cono  troncato 
e rotondato  a foggia  di  pane  di  zuccherò  rovefcia* 
to  t la  parte  inferiore  o il  fondo  ha  incirca  un 
piede  di  diametro  , e l’apertura  n’  ha  incirca 
due  ,'  ì*  altezza  è d*  intorno  a quattro  piedi  e 
mézzo  ; Il  fondo  è affidato  nel  terreno  * ed  è 
profondato  d'incirca  un  piede  e mezzo  al  di  fot- 
to  del  livello  del  fuolo»  Quella  tina  è cinta  di  Un 
laftricàto  « Que  Io  eh*  è fuori  dì  terra  è intornia- 
to di  un  muro  , che  non  fi  unifee  alla  tina  fic- 
chi: refta  un  vuoto  d’ intorno  al  vafo  , eh’  è più 
grande  in  alto  che  abballò  ; il  muro  fi  unifee  al 
vafo  per  la  fua  parte  fuperiore  formando  intorno 
ad  elio  an  orlo  o rifallo  d’  incirca  otto  pollici  . 
Si  fanno  in  quello  muricciuolo  due  aperture,  una 
a livello  della  terra  per  dove  fi  mette  la  brace  , 

e Tal- 
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c l'altra  eh* è formata  da  un  tubo,  o condotto  di 
felce  o di  geflo,  e che  deve  innalzarfi  diciotto  poU 
lici  incirca  al  di  (opra  della  cina  per  impedire  , 
che  quea1!  che  lavora  nrn  (offra  incomodo  e difa* 
gio  dal  fjmo  o dali'efa’azioni  de  la  brace  , che  fi 
mette  d’intorno  alla  tina. 

Si  fa  prima  d’  ogni  altra  c fa  quel’o  , che  fi 
chiama  il  bagno  : fi  prendono  per  ogni  otto  iib* 
bre  d*  indaco  fei  libbre  di  cenere  gravell-ta  delia 
più  bella  i da  tre  in  quattr’  once  di  rabbia  per 
ogni  libbra  di  cenere  # ed  otto  libbre  di  crufca  , 
che  fi  lava  in  prima  in  molte  acque  per  ìfpogliar- 
la  deila  fua  farina  . Quando  la  crufca  è lavata  » 
H {preme  per  levarle  la  maggior  parte  della  fua 
acqua  , e fi  mette  fola  nel  fondo  della  tina  * 
Metconfi  la  cenere  gra velata  , e la  robbia  folamen* 
te  fchiacciata  a bollire  infieme  per  un  quarto  di 
ora  in  una  caldaja  , che  tiene  a un  di  preflo  i due 
terzi  della  tina  , e fi  lafcia  di  poi  ripofare  il  ba* 
gno  chiudendo  le  porte  del  fornello.  S;  ha  meda 
a molle  due  o tre  giorni  innanzi  otto  libbre  d* 
indaco  in  un  fecchio  all'  incirca  d’  acqua  calda  , 
nella  quale  fi  ha  avuto  innanzi  la  cura  di  ben  la- 
varlo mutando  ancora  T acqua  • Si  macina  quefto 
indaco  coli  bagnato  in  un  mortaio  , e quando  co* 
mincia  a formarfi  in  parta  vi  fi  verfa  fopra  a piea 
mortajo  del  bagno  che  fi  ha  fatto  bollire,  e eh’  è 
ancora  caldo  , col  quale  fi  (tempera  per  un  certo 
tempo;  dopo  fi  lafcia  ripefare  il  tutto  per  alcuni 
momenti  , e fi  leva  via  il  chiaro  che  fi  mette  a’ 
parte  in  una  caldaj*,  o fi  verfa  nella  fina.  Si  ver^ 
fa  pofcia  di  nuovo  un'  uguale  quantità  del  bagno 
fopra  l'indaco  , eh’  è rimafto  in  fondo  del  morta* 
}o  ; fi  macina  di  nuovo  , e fi  leva  via  il  chiaro  » 
e fi  mette  a parte  come  la  prima  volta  , e fi  ri* 
pece  quefta  operazione  fino  a tanto  che  1*  indaco 
fia  tutto  a quello  modo  parta  co  colla  maggior  parte 
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del  bagno  . Si  verfa  a mifura  a caldee  fopra  fa 
crufca  i eh’  è in  fondo  della  tina  , e quando  vi 
fi  è verfaco  il  tutto,  vi  fi  getta  fopra  quello  che 
retta  del  bagno  infieme  col  fuo  fedimeruo  » Si 
agita  > e fi  rimena  il  tutto  con  una  paia  , e Jì 
iafeia  fenza  fuoco  fino  a tanto  che  il  cafore  fia  di- 
minuito a fegno,  che  fi  polla  tener  la  diano  den- 
tro al  bagno  y allora  fi  mette  un  poco  di  fuoco 
intorno  alla  tina  per  mantenere  lo  fletto  grado  di 
calore,  cui  bifogna  continuare  finché  fi  vegga  che 
il  liquore  comincia  a diventar  verde  * il  che  fi 
conofce  col  mezzo  di  un  poco  di  Seta  bianca  , 
che  vi  fi  tuffa  dentro  , Quando  ella  è in  que- 
llo flato,  è indizio  che  l’operazione  va  bene  , e 
fi  Iafeia  ripofare  finché  fi  vegga  un  cremor  bruno 
e raminofo,  che  a feende  alla  fuperficie,  e qhe  in. 
dica  che  1*  operazione  è ben  riufeita  . 

Quando  (a  tina  è in  quefto  flato  fi  Iafeia  ripo- 
fare da  circa  a quattr’ore  *,  e dopo  fi  fa  un  nuo- 
vo bagno  per  darle  il  finimento  . A tal  effetto  fi 
mette  in  una  caldaja  la  quantità  d’  acqua  necef- 
faria  per  finire  di  riempiere  la  tina  , e vi  fi  fan. 
no  bol  lire  due  libbre  di  ceneri  gravelate , e quat- 
tr’once  di  robbia  , come  la  prima  volta  • fi  verfa 
quefto  nuovo  bagno  nella  tina,  fipalizza,  e fi  la- 
feia  ripofare  per  quattr’  ore  : allora  la  tina  è in 
grado  di  tignere . 

Le  Sete,  che  fi  deftinano  ad  effer  tinte  in  az- 
zurro debbano  effere  fiate  cotte  in  ragione  di  tren-» 
tacinque  o quaranta  libbra  di  Sapone  per  cento  . 
Quando  fi  vuol  tignere  la  Seta  nella  tina  3 fi  la- 
va bene  dal  fuo  Sapone  , e per  ben  rinettarla  , 
fe  le  danno  due  battute  al  fiume  . Si  divide  in 
mazzi,  fi  piglia  uno  di  quefti  mazzi  e fi  pa(Ta  fo- 
pra un  ruotolo  , fi  tuffa  nella  tina  , e vi  fi  ri- 
mena dentro  alquanto  > per  farle  pigliare  quella 
tinta  che  fi  vuol  darle , e fi  torce  fortemeuce^fo* 
T 0rm  XFIL  L pra 
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pra  la  tina  per  non  perdere  niente  del  bagno.  Se 
le  fa  prendere  aria  nelle  mani,  e. fi  lava  tetto  in 
due  acque  differenti  contenute  dentro  a delle  bar- 
che vicine  all’operajo  , che  lavora  . Come  prima 
è lavata  , fi  torce  fopra  un*  altra  fpezìe  di  ruo- 
tolo  chiamato  il  girone  , e fi  afeiuga  con  un  al- 
tro mazzo,  bene  fgocciolato  , perchè  pofia  imbe- 
verfi  dell’acqua  , eh  efee  per  1*  effetto  della  tor- 
citura ; fi  danno  così  quattro  colpi  di  torcitura 
colla  maggior  pottìbile  prontezza  ; e dopo  eh’  è 
torta  fi  ritorce  ancora  una  dozzina  di  volte  nel 
mezzo  del  cividone  per  diftribuire  dappertutto 
ugualmente  nella  Seta  la  poca  quantità  di  ac- 
qua, che  retta  fparfa  qua  e là  dopo  i quattro  col- 
pi di  torcitura:  ciò  fi  addomanda  agguagliare  . 

Quando  è torta  ed  agguagliata  , fi  fa  afeiugare 
fopra  una  pertica  : fi  fa  I‘  ifieflò  fucceffi  va  mente 
fu  tutti  i mazzi,  che  s hanno  a tignere.  Per  fare 
le  diverfe  tinte  di  azzurro  , fi  pattano  in  prima 
fulla  tina  nuova  le  tinte  eh'  etter  debbono  le  più 
piene  e caricate,  e fi  tingono  in  quetta  tina,  te- 
nendovele  più  a lungo  , a mifura  che  la  tina  va 
feemando  di  forza  : quando  la  tina  è indebolita  , 
fi  adopera  per  pafsarvi  le  Sete,  che  debbono  ave- 
re una  tinta  inferiore  , e così  di  mano  ih  manò 
fino  alle  tinte  più  chiare. 

Della  tintura  della  Seta  in  giallo. 

Le  Sete  deflinate  ad  èfser  tintelo  giallo  fi  cuo- 
cono  in  ragione  di  venti  libbre  di  Sapone  per  ogni 
cento  libbre  di  Seta  . Dopo  la  cuocitura  fi  lava- 
no , fi  mettono  in  allume  , e dopo  averle  rinfre- 
fcate  fi  mettono  nelle  bacchette  per  mazzi  d’  in- 
circa ott*  once  l’uno,  e fi  pacano,  buttandoli  nel 
bagno  dettinato  a dar  loro  il  gial'o. 

Per  fare  il  giallo  chiamato  da’  Tintori  giallo  dì 

gra* 
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grana  non  fi  adopera  d’ordinario  altro  ingredien- 
te  che  la  luteola  . L’  aurora  , l’arancio,  il  color 
d’  oro  j,  e la  camozza  fi  cavano  dal  jtocu  • 

Della  tintura  della  Seta  in  rojjb  > e 
in  chermifi. 

il  rodo  e il  chermifi  fi  cavano  dalla  coccini- 
glia . Le  Sete  deftinate  ad  effer  tinte  in  chermifi 
di  cocciniglia  non  debbono  effer  cotte  che  in  ra- 
gione di  Venti  libbre  di  Sapone  per  ogni  cento 
libbre  di  Seta  fienaia  rietina  azzurrò. 

Quello  chermifi  fino  è la  più  folida  di  tutte  le 
tinture  in  Seta;  refille  perfettamente  al  Sapone > 
è par  che  non  riceva  nedun’ alterazione  dall’azio- 
ne dell’aria  % e del  fole  . I drappi  di  Seta  tinti 
di  quello  colore  , che  fi  adoperano  d’ordinario  ne- 
gli arredi  delle  ftanze  , fi  logorano  innanzi  che 
fcolorirfi  • L’unico  cambiamento  chefoffre  il  cher- 
mifi,  fi  è di  perdere  alla  lunga  quell’occhio  gial- 
lo , che  gli  dà  vivacità  » e iplendore  : ciò  lo  fa 
pendere  al  violetto,  e lo  rende  fofco,  ed  ofcuro* 
Gl’intendenti  non  hanno  hi  log  no  di  maneggiare 
la  Seta  tinca  in  chermifi  per  dillinguerla  da  quel- 
la eh*  è tinta  in  chermifi  fallo  col  legno  Brafiiia- 
no;  perchè  non  potendo  quello  ultimo  colore  (op- 
portare  l’azione  degli  acidi,  laSeta  fopra  la  qua- 
le è applicato  non  può  avere  il  gridò  , che  dati- 
no alle  Sete  gli  acidi  impiegati  nel  chermifi 
fino  • Ma  quando  la  Seta  è lavorata  e fabbricata 
in  drappo,  e che  fi  vuol  far  vedere  ài  comprato- 
re, eh’  è tinta  in  chermifi  fino  , fi  adopera  dell* 
aceto  , alTazione  del  quale  il  chermifi  di  cocci- 
niglia ottimamente  refille  , laddove  quello  acido 
macchia  in  giallo  e mangia  in  un  momento  il 
chermifi  di  legno  Brafiiiano, 

Il  chermifi  falfo  fi  cava  da!  legno  del  Brafile 
L 2 Le 
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Le  Sete  desinate  ad  effer  tinte  in  rodo  di  que- 
llo tegno,  o in  chermifi  falfo  , debbono  e fler  cot- 
te in  ragione  d i venti  libbre  di  Sapone  per  ogni 
cento  libbre  di  Seta;  fi  alluminano  all’ordinario > 
come  per  tutti  gli  ai  tri  colori. 

Del  colore  ponsò  , di  cirievio  , e di 
rofa  fino . 

Il  ponsò,  il  color  di  ciriegio  , e di  rofa  fino  fi 
cavano  dal  fiore  di  una  pianta  che  fi  addimanda 
zafferano  baftardoy  o fafranum  . Quelli  bei  co- 
lori fi  danno  fulla  lana  colla  cocciniglia  ; ma  la 
Seta  rigetta  aleutamente  di  pigliar  quelle  tinte 
in  cocciniglia  . Dovendo  far  ufo  dello  zalferanno 
fi  lava  in  prima  per  levar  via  una  Portanza  eftrat- 
tiva  gialla;  e pofeia  fi  tratta  lo  zafferano  con  de- 
gli alcali  , che  ne  fciolgono  la  parte  roda  colo- 
rante di  natura  refinofa  . Se  ne  forma  in  appref- 
fo  un  bagno  , nel  qua'e  fi  mette  del  fugo  di  li- 
mone . Quello  acido  dà  lullro  e vivacità  al  colo- 
re, unendofi  all’alcali,  che  avea  difcio’to  il  rodo 
refmofo  ; vi  fi  tuffano  di  poi  dentro  le  Sete  fino 
a canto  che  abbiano  acquiìlata  la  tinta  , che  fi 
vuole . 

Il  color  di  ciriegio,  di  rofa  fino,  e il  ponsò  re* 
firtono  all’acido  dell’ aceto,  ma  non  optante  a que- 
llo non  podòno  ccnfiderarfi  come  di  buona  tintu- 
ra, perchè  bafta  che  fileno  efpolli  ventiquattr’or® 
al  fole  per  digradargli  di  tre  o quattro  tinte. 

Del  colore  di  rofa  falfo , 

Per  tignere  il  colore  di  rofa  falfo  fi  dà  alla 
Seta  la  cuocitura  come  pel  ponsò  alluminandola 
in  appredo  , e padando  fepra  un  bagno  di  legno 
del  Brafile  leggeridìmo  fenz'  aggiugnervi  venir/ 

altra' 
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altra  cofa  ; ma  ficcome  quefto  colore  è affai  gr^ 
^i© , così  è di  pochilfimo  ufo.  Fertignere  in  quei* 
fio  colorè  dé!Ià Seta  crfidà,  bifogna  ftegliere  del» 
!e  Sete  bianchii  me  come  per  tutti  gli  altri  co* 
lori  teneri  , e delicati  ; e dopo  averle  bagnate  fi 
tingono  come  le  Sere  cotte  . 

Del  verde . 

lì  verde  è comporto  di  giallo  , e di  azzurro,  e 
ìa  cuocitura  della  Seta  è per  qtiefti  colori  comè 
per  i colori  ordinari;  fi  dà  in  prima  il  giallo  , £ 
perfora  fi  parta  nella  fina. 

, De!  violetto  i 

11  violetto  0 pàvonazzo  ^ iin  colore  comportò 
di  torto,  e di  azzurro.  I!  violetto  fi  fa  dando  pri- 
mieramente i!  roflb  colla  cocciniglia  , e paflàndó 

pofcia  nella  tifia  . Il  violetto  fallo  fi  fa  coITorf* 
celiò. 

Del  colori  dì  pórpora  fa/fo  V 

Le  porpore  falfe  fi  alluminano  come  per  i ca- 
lori ordinar)  di  legno  Brafiliàno;  fi  dà  loro  un  ba- 
gno leggiero  di  quefto  legno,  po'pafi  dà  loro  uni 
Dattuta  al  fiume  , e dopo  fi  fopra  uri  ba- 

gno d’  oricello  più  o mèn  forte^feco'ndo  la  tinta 
che  fi  vuole  . I colori  di  candid  e di  marrone  fi 
Fanno  co’ légni  d’india,  delBrafile,  e di  Scotafttf» 


Del  color  grìgio  0 

/ . 

I grigj  di  noéciuolaf,  i grigi  di  (pino,  i grigi  di 
ferro  ed  altri  colóri  di  quella  fatta  eccettuato  il 
gtigio  di  moro,  fi  fanno  fenz’  a (/umiliamento.  Do» 

L 3 ^ po 
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po  aver  lavate  le  Sete  dal  Sapone  , ed  averlo* 
icolate  alia  civida  , fi  fa  loro  un  bagno  con  fco- 
tano,  legno  d’india,  oricello,  e vitriolo  verde. 

Del  nero , 

Il  nero  è un  colore  difficile  a farli  bene  fulla 
Seta  . Tuttavia  ecco  il  metodo  che  noi  riputia- 
mo il  migliore.  Le  Sete  che  s’hanno  a tignere  in 
nero  , vogliono  edere  ben  rinettate  e cotte  come 
le  antecedenti  , e polcia  lavate  e torte.  Ciò  fat- 
to, fi  fa  bollire  un  bagno  di  galla  , e un’ora  do- 
po che  ha  ben  bollito,  fi  rr'rtte  la  Seta  in  quello 
bagno  , e vi  fi  lafcia  un  giorno  e mezzo  o due 
giorni,  pofcia  fi  cava  fuori  , li  lava  nell’acqua  chia- 
ra , e fi  torce  bene  alla  civida  . E in  appretto  fi 
mette  in  una  caldaja  di  galla  nuova  , dove  non  fi 
mette  galla  fina  più  :he  la  metà  del  pefo  della 
Seta  , la  quale  vi  fi  lafcia  foggiornar  dentro  un 
giorno  o due  al  più  , Dopo  fi  patta  nella  tintura 
ner?  , li  quale  in  generale  è comporta  pel  fendo 
degl’ingredienti  co*  ^uali  fi  fa  l’inchioftro  da  fcri- 
vere  , cioè  a dire  ^ con  ferro  difciolto  con  de^Ii 
acidi , e precipitato  con  materie  artringenti  vege- 
tabili • 

Quanto  più  vecchia  è la  preparazione  del  ne- 
ro , tanto  più  bello  è il  colore  che  produce  . In 
Francia  i Tint^  i ufano  di  fare  la  tintura  del  ne- 
ro in  vafi  di  rame  , ma  in  Italia  , e particolar- 
mente a Napoli , a Genova  , e a Firenze  adope- 
rano vafi  di  Erro  . Non  è da  dubitare  , che  il 
ferro  non  convenga  meglio  del  rame  , il  quale 
piuttrfto  che  accrefcere  la  folidità  del  nero  , la 
diminuifee  e la  feema  per  cagione  del  verde  ra- 
me , che  n’  è imparabile  , attefa  1*  umidirà,  e 
che  non  poco  coctribuifce  alla  fua  imperfezione  ; 
laddove  la  tina  di  ferro  non  potendo  produrre  , 
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fe  non  della  ruggine  , ingrediente  che  perfezona 
il  nero  , non  può  per  la  fua  qualità  che  contri» 
buire  alla  perfezione  dei  colore  che  contiene» 

Della  tintura  in  filo  r e in  cotone  a 

Veduto  abbiamo  , che  il  filo  , e il  cotone  pi- 
gliano più  difficilmente  la  tintura  , che  la  lana  e 
la  fieta,  ed  aggiugneremo  qui,  che  il  filo  fi  tigne 
più  difficilmente  ancora  che  il  cotone  • Oltre  a 
ciò  quelle  tinture  fono  tanto  più  difficili  , perchè 
d*  ordinario  fi  ricerca  , che  fieno  folide  e a buon 
mercato  , perchè  il  filo  e il  cotone  fono  dcltinati 
a fare  de'  Drappi  poco  coltoli  * e che  pollano  la- 
varli col  Sapone  ; per  quella  ragione  il  filo  e il 
cotone  non  fi  tingono  d*  ordinario  che  in  rollò  o 
inazzurro*  Nondimeno  noi  daremo  alia  fine  di  que- 
llo articolo  un  metodo  per  tignerli  in  nero  , in 
giallo  > e in  verde. 

L’  azzurro  fi  fa  fui  filo  e fui  cotone  come  per 
la  lana>^  la  feta* 

Del  rojjo  di  ^ Indrìnopolì  o dì  Rohbìct» 

Inquanto  al  rollò,  gl’indiani  fono  i primi  , che 
abbiano  fatto  (opra  quelle  materie  dei  rolli  di  rob- 
bia  j che  accoppiano  la  bellezza  alla  folidità  ; i 
Turchi  gli  hanno  in  apprefiò  imitati,  e da  quei 
tempo  in  poi  quelli  colori  fono  conofciuti  fotto  il 
nome  di  Rojfo  di  Andrinopolì.  Da  alcuni  anni  in 
qua  fi  fanno  anche  in  Francia  nella  Fabbrica  di 
Darnetal  vicino  a Roano  ; ma  quivi  fi  opera  foto 
fopra  i cotoni  . Il  Sìg*  Lefmar  negoziante  di  Ni- 
mes  ha  nondimeno  fcoperco  il  modo  di  fare  quelli 
medefimi  rolli  fopra  i fili  di  lino  , e di  canapa  ; 
ma  gli  Stati  di  Linguadocca  hanno  comperato  il 
fuo  fegreto  per  dieci  mila  libbre  di  ^rancia  , © 

L 4 per 
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per  meglio  dire  hanno  data  quella  fommi  a!P  in- 
ventore a condizione  che  il  Può  fegreto  non  ufci- 
rebbe  di  quella  Provincia. 

Il  Sig.  He/Sot  tanto  ndto  per  le  fue  profonde 
cognizioni  nella  chimica  , e per  la  fua  opera  fo- 
pra  la  tintura  delle  lane  , dalla  quale  s*  è eftrat- 
co  in  gran  parte  quello  che  detto  abbiamo  qui 
addietro  fopra  di  quell*  Arte  , ha  comunicato  agli 
Stati  di  Bretagna  una  memoria  fopra  la  Tintura 
in  rorto  di  Andrinopoli;  e da  quella  noi  cralcrive- 
remoquello  ,chediremointorno  a quella  operazione  . 

Se  fi  hanno  cento  libbre  di  cotone  da  tignere  fi 
mette  in  un  martello  la  quantità  d’acqua  necerta- 
ria  , e cento  e cinquanta  libbre  di  feda  di  Ali- 
cante rinchiufa  in  una  tela  alquanto  chiara  . Il 
martello  dev’eflere  pertugiato  per  ifcolare  in  un 
altro  martello  , come  fi  fa  per  le  lifeive  ordina- 
rie . L'acqua  s’impregna  del  fai  alcali  , e forma 
una  lifeiva.  Quando  la  lifeiva  è pacata,  fe  ne  fa 
la  prova  con  dell*  olio;  fe  ìmb:anca  , e fe  Polio 
fi  mefcola  bene  , fenza  che  fi  fepari  fuPa  fuperfi- 
cie  , è un  fegno  , eh’ è baftevolmente  caricata  di 
fiale:  fi  fanno  in  apprerto  due  altre  lifeive,  l’una 
con  ceneri  di  legno  nuovo  , e P altra  con  calci- 
na ; fchiarite  che  fieno  quelle  tre  acque  di  lifeive 
fi  mette  in  un  martello  il  cotone,  che  fi  vuole  ti- 
gnere , e fi  bagna  colle  tre  acque  in  proporzioni 
uguali;  com*  è ben  imbevuto  di  quelli  fiali,  li  fa 
bollire  dentro  a dell’ acqua  per  tre  ere,  dopo  fi 
lava  in  acqua  corrente,  e pofeia  fi  laici  a aferuga- 
re  all’aria. 

Dopo  quello  fi  mette  il  cotone  in  un  martello 
dove  fi  ha  Verfate  cinquecento  libbre  di  forte  li. 
feiva  di  foda  , nella  quale  fi  ha  ftemperato  bene 
venticinque  libbre  Ili  llerco  di  montone,  e del  li- 
quore  degl*  intertini  col  mezzo  di  un  pertello  di 
legno,  c di  una  fufficiente  quantità  dell»  medefi* 

ma 
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ma  lifciva  , pafTando  ogni  cofa  per  uno  ftacdo  di 
crine.  Come  il  mefcuglio  è ben  fatto,  vi  fi  var- 
iano dentro  dodici  libbre  e mezzo  di  buon  olio 
di  oliva  . imbevuto  che  fia  il  cotone  di  quello  li- 
quore , li  torce  , e fi  fa  afciugare  , e fi  ripete  I* 
operazione  per  tre  volte  . Il  liquore  che  fc ola 
quando  fi  torce  il  cotone,  ricade  nel  bagno  , e fi 
domanda  ìl  Sickìà  . Si  lava  dipoi  il  cotone  , e li 
purga  da  tutto  l'olio  , altrimenti  lx  ingai  lamento 
non  potrebbe  appiccarvi  fi  . Il  cotone  dopo  quella 
lavatura  elfer  dee  tanto  bianco  come  fe  foffe  fiato 
mefso  ad  imbiancare  fui  prato. 

Si  mette  a molle  quello  cotone  per  ventiquat- 
tr’ore  nell’acqua,  che  s*è  lafciata  intiepidire  do- 
po avervi  fatto  bollir  dentro  venticinque  libbre  di 
galla  polverizzata  ; e ciò  fi  addomanda  V ingalla» 
mento ; fi  torce,  fi  fa  afciugare  , e fi  pafia  dipoi 
in  un  bagno  di  venticinque  libbre  di  allume  , e 
di  altrettanta  lifciva  di  foda  ; dopo  avernelo  ca- 
vato fuori  , fi  ripete  quella  operazione  in  capo  a 
due  o tre  giorni  ,*  fenza  di  quello  non  fi  giugne 
mai  ad  aver  cotone  di  un  bel  roflo\  Dopo  quello 
fecondo  alluminamento  , fi  torce  il  cotone  * fi  fa 
afciugare  e fi  mette  a purgare  tutta  una  notte  in 
un  corrente  di  acqua  , rìnchiufo  in  un  facco  di 
tela  rada. 

Si  parta  in  apprelìo  alla  tintura  ; fi  mette  da 
mille  e dugenco  o mille  e quattrocento  libbre  di 
acqua  in  una  grande  caidaja  > vi  fi  verfano  den- 
tro venticinque  libbre;  di  fangue  di  bue  liquido  , 
$ vi  fi  aggiungono  per  ogni  venticiqque  libbre  di 
cotone  cinquanta  libbre  di  robbìa  di  Smirne  * e non 
di  Olanda,  macinata  in  polvere  fina.  La robbia  fai* 
vatica  di  Francia  s*  è alla  prova  ritrovata  buona  al 
pari  di  quella  di  Smirne,  e il  Sig.  à'  ^imbournaì  % 
Soprantendente  delFOrto  Botanico , e membro  dell’ 
Accademia  di  Roano  ha  fimilmcnte  fperimentato 
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che  le  radici  della  pianta  detta  da’  Botanici  cric* 
fiata  luptanica  laùfolia  glabra  flore  albo  tingo- 
no il  cotone  in  rofso  belio  e Solido  , ma  non  di- 
ce fé  quelle  radici  in  quantità  uguale  dieno  tanto 
colore  quanto  quelle  della  robbia  . Si  pafsa  il  co- 
tone in  quella  tintura  > e vi  fi  fa  bollire  a grc(Ti 
gorgogli  per  una  mezz'  ora,  fi  torce  , fi  lava,  e 
fi  fa  afciugare.  Per  avvivarlo  , fi  paffa  di  poi  in 
una  lifciva  di  ceneri  di  legno  nuovo  , dove  fi  fa 
difciogl  ere  cinque  libbre  di  buon  fapone  bianco  , 
e nella  quale  fi  lafcia  bollire  a lento  fuoco  per 
cinque  o fei  ore  , avvertendo  di  coprire  il  ba~ 
gno  , affine  di  foffbcare  il  vapore  deli’  acqua  » 
che  non  fi  lafcia  sfuggire  , fe  non  per  un  con. 
dotto  di  carna  di  cinque  in  fei  linee  di  diame- 
tro inferno  . Quando  è abbafhnza  avvivato  , fi 
lava  a fondo,  e il  rofso  è perfetto. 

Oppure  , quando  il  cotone  s*  è afciugato  dopo 
la  lavatura  ch‘  è venuta  apprefsn  alla  tintura  , fi 
inette  a molle  per  un*  ora  nel  fick'iù , di  cui  s’  è 
parlato  qui  addietro,  e d^po  averlo  fpremuto  , e 
fatto  alciugare  , fi  fa  bollire  in  un*  acqua  di  fa. 
pon  bianco  ; quefio  fecondo  metodo  rende  il  rof- 
fo  afsai  più  vivo  ancora  che  il  più  bei  rofso  ci 
Andrinopolì. 

Il  metodo  per  tignere  i!  filo  di  lino  , o di  ca- 
napa è fattamente  lo  ftefso  , fe  non  che  innan- 
zi di  purgarlo,  e prepararlo  colle  Jifcive  bifogna 
farlo  bo/ li  re  dentro  a dell’acqua  , dove  fi  metto- 
no nell*  iltefso  tempo  che  il  filo  venticinque  lib- 
bre di  acetofa  tagliata  in  pezzetti . Ma  è d'uo- 
po avvertire  , che  volendo  fare  quelle  efperienze 
in  piccolo,  tutte  le  dofi  de*  fa  li  e degli  altri  in- 
gredienti vogliono  efsere  proporzionatamente  ac- 
cresciute di  un  terzo* 


Del* 
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Della  tintura  del  filo  , e del  cotone 
in  nero  fiolido. 

» , 

Per  tignare  il  filo  e il  cotone  in  nero  folicfo  fi 
bifogna  fecondo  la  memoria  inviata  dall*  Ab,  Ma- 
zeasy  da  noi  altrove  citato  alla  Società  di  Agri- 
coltura di  Bretagna  i.  apparecchiare  le  matafife 
come  per  la  tintura  in  rofso  di  robbia;  2,  metter- 
le a molle  in  uni  mordente  preparato  nel  modo 
che  fegue , 

Pigliali  una  Efficiente  quantità  di  vitaiolo  di 
marce  o di  vitrioio  verde  , e do$o  averlo  fatto 
calcinare  in  un  vafo  di  ferro  fino  a tanto  che  in 
efso  più  non  apparifca  verun  fegno  di  umidità  9 
fi  difcioglie  a freddo  in  una , Efficiente  quantità 
di  acqua  di  calce  ; pofcia  fi  fa  bollire  il  drappo 
impregnato  di  quello  mordente  in  una  decozione 
di  mirabolani  citrini  che  fi  fono  prima  ridotti  in 
polvere  • Il  Sig.  Ab.  Mazeas  accerta  , che  il  fi- 
lo , e fpezialmente  il  cotone  pigliano  in  quella 
tintura  un  nero  niente  men  bello,  e durevole  che 
fia  quello  delTIndie^ 

Velica  tintura  del  filo  e del  cotone  in  gial- 
lo 9 e verde  folìdì  e durevoli , 

Per  tignerò  il  filo  e il  cotone  in  color  folido 
giallo,  e verde  , bifogna  in  prima  mettergli  isr 
un  bagno  o fia  lifciva  fatta,  di  ceneri  di  legno 
nuovo,  pofcia  lavargli  bene  , e fargli  afciugare* 

Bifogna  inoltre  preparare  un  bagno  , di  cui 
T acqua  fia  vicina  a ho!  ire  , e farvi  difciogiier 
dentro  deli*  allume  Romano  in  proporzione  del 
quarto  del  pefo  della  materia  , che  fi  vuol  ti- 
gnere . 

W da  avvertire  , che  volendo  fare  del  verde 

tan  - 
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tanto  fui  filo  come  fui  cotone  , bifogna  che  la 
fieffa  materia  , dopo  efifere  fiata  ben  purgata  , e 
preparata  , fia  tinta  iu  azzurro  , e pofcia  ben  ri- 
nettata nell* acqua,  e ben  afciugata. 

Si  agita  dipoi  il  tutto  nel  bagno  di  allume  pej 
alcuni  minuti  , fi  copre  la  caldaja  ; fi  leva  via  il 
fuoco  , e fi  lafcia  in  infufione  in  quefio  allumina- 
mento  per  lo  fpazio  di  ventiquattr’ ore , e dopo  fi 
fa  afciugare  fenza  lavare  . Conviene  oflervare  , 
che  quanto  più  di  tempo  refia  afciutto  , tanto 
meglio  piglia  il  colore  . Si  può  ancori  far  a meno 
di  lavarlo  innanzi  di  tignarlo  in  verde  , o in 
giallo  é 

* » 

Ter  tìngere  il  filo  , e il  cotone  in  giallo . 

Dopo  aver  preparato  un  forte  bagno  di  luteo!* 
in  ragione  di  una  libbra  e un  quarto  per  ogni 
libbra  di  materia  vi  fi  ruffa  dentro  il  filo  o il 
cotone  alluminato;  gettafi  nel  detto  bagno  un  po- 
co di  acqua  frefca  per  far  celiare  la  bollitura  ; e 
fi  lafcia  la  detta  materia  infin  a tanto  cb*  abbia 
pigliata  la  tinta  che  fi  defidera  . 

Come  il  tutto  è tinto,  fi  tuffa  in  un  bagno  cal- 
do, che  però  non  fia  bollente  , fatto  col  vitaiolo 
azzurro,  eh’  efier  dee  parimenti  comporto  di  una 
quarta  parte  per  ogni  libbra  di  materia  . Si  la- 
ncierà macerare  nel  detto  bagno  per  un’  ora  e 
mezzo  ; pofcia  getteraffi  il  tutto  fenza  lavarlo  ii 
altro  bagno  di  fapon  bianco  bollente,  comporto  di 
un  quarto  di  libbra  per  ogni  libbra  di  materia  . 
Dopo  che  vi  fi  avrà  ben  bene  maneggiato  il  coto- 
ne o filo,  fi  farà  bollire  per  Io  fpazio  di  quaraa- 
ta  minuti  , ovvero  , quanto  fi  vorrà  , nel  detto 
bagno  di  fap’one  . Si  può  anche  feemare  la  dofe 
del  fapone  fino  ad  un  mezzo  quarto  del  fin*  pe- 
lo , che  potrebbe  ballare  , ma  una  maggior  quan- 
ti ù 
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sita  non  può  che  far  bene  . Finita  V operazione 
def  fapone  , bifogna  lavar  bene  il  tutto  , afciu- 
garlo,  e metterlo  in  ufo. 

Spiegazióne  delle  Tavole  del  Tintore . 

La  prima  s h feconda  Tavola  rapprefentano  h 
Bottega  di  un  Tintore  in  feta  , e le  diverfe  ope- 
razioni, che  fi  fanno  per  tignere. 

La  terza  e la  quarta  mettono  in  veduta  i pia- 
ni , lo  fpaccato  , e T elevazione  di  diverfe  Cai- 
daje. 

La  quinta  e /a  fella  i piani,  lo  fpaccato  , e T 
ij  elevazione  della  Tina  per  l’indaco. 

La  fettima  e i‘  ottava  i diverfi  finimenti  + che 
J fi  adoperano  per  tignere . 

La  nona  la  Lavatura  delle  feto  al  fiume.1 
La  decitna  le  diverfe  preparazioni  del  faj\ 
f iranno . 

L’undecima  V Afciugatojq  per  le  fete* 

TINTURA  fui  legno . 

Per  annerare  il  legno  infino  al  midollo  > bifo- 
gna Iafciarlo  a molle  nell’  aceto  , farlo  feccare  s 
e pofcia  sfregarlo  con  inchioftro  da  fcrivere;  far- 
lo di  nuovo  feccarq  , indi  sfregarlo  un’  altra  voi. 

ta;  con  aceto  , e ciò  lo  annererà  fino  al  mi» 

1 ! ! 

cono . 

Ter  tignere  il  legno  in  nero . 

Pgni  legno,  che  trattane  fa  nerezza  5 fórni  glia 
al V ebano  , fi  può  annerare  . Pigliate  adunque  di 
quelli  legni  , e lafciategli  nell’acqua  di  a/lume 
per  tre  giorni  ei podi  al  Sole,  ovvero,  in  rnancan® 
za  di  quello  , in  qualche  diflanza  dal  fuoco  fio- 

- chè 
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thè  l’acqna  diventi  un  poco  calda:  pofcia  piglia- 
te dell’  olio  di  oliva,  o di  lino,  cui  metterete  in 
una  padella  con  un  pezzo  di  vitriolo  romano  grof« 
fo  quanto  una  nocciuola , ed  altrettanto  di  zolfo; 
fatevi  bollir  dentro  il  voftro  legno  ; quanto  più 
vi  refterà  tanto  meglio  annererà,  Avvertafi  pe- 
rò , che  foggiornandovi  troppo  a lungo  diventa 
fragiie. 

Per  tignere  il  le^no  in  qualunque  colore  • 

Per  tignere  il  legno  di  qualunque  fi  voglia  co 
lore,  bifogna  prendere  di  buon  mattino  Aereo  di 
cavallo  frelco  della  notte  innanzi  , del  più  umi- 
do, che  trovarfi  pofià  colla  paglia  , e tutto  , e 
polcia  metterlo  fopra  alcuni  pezzi  di  legno  pofti 
di  traverfo,  e incrocicchiati  gli  uni  fopra  gii  al- 
tri, con  di  fotto  un  qualche  cattino  per  ricevere 
quello  , che  fgocciolerà  , e fcolerà  dai  detto  Aer- 
eo; fe  in  una  mattina  non  fe  ne  può  avere  ab- 
baftanza  , faraffi  la  fiefla  cofa  due  o tre  volte  • 
Dopo  che  fi  avrà  fcolato  bene  quefio  Aereo  , fi 
metterà  in  ogni  vafo  , dove  vi  farà  della  fua  Sco- 
latura , tanto  di  allume  di  rocca  quanto  è una 
nocciuola  , ed  altrettanto  di  gomma  arabica  ; e 
quivi  dentro  quel  colore  che  fi  vorrà  , adoperando 
altrettanti  vafi  quanti  faranno  i colori  ; e infine 
vi  fi  getterà  dentro  in  ciafcuno  il  legno  , che  fi 
vorrà  tignere  , tenendolo  al  fuoco,  o al  Sole  ; e 
quanto  più  il  legno  foggiornerà  in  quefio  liquore 
tanto  più  caricato  diventerà  in  colore,  sì  di  fuo- 
ri come  di  dentro,  e non  perderà  mai  il  fuo  co- 
lore per  quanc’acqua  od  altra  cofa  vi  cada  fopra, 
cavato  fuori  , ed  afeiugato  che  fia  . Quefio  fe- 
greto  è eccellente,  e gii  Artefici,  che  ic  ne  fer- 
vono, gelofamente  l’occultano  . 
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TOME  A CO.  ( Aree  di  fare  il  ) 


| L Tombaco  è una  lega  metallica  di  color  gial- 
1 Io  fomigliante  a quello  dell'oro  , di  cui  il  ra- 
le  forma  Ja  baie  . Se  ne  fanno  fibbie  > bottoni  * 
fcandelieri,  ed  altri  uteniili,  ed  ornamenti* 

JD elle  diverfe  maniere  dì  fare  il 
T ombaco  ♦ 


Trovali  in  molti  libri  diverfe  maniere  di  fare  il 
Tombaco,  e vi  fi  fanno  entrare  talvolta  delie  fo* 
ftanze  affatto  inutili,  ed  altre,  che  fono  nocive  > 
tome  il  verde  rame  , lo  fhgno,  il  vitriolo  , il 
Mercurio,  la  tuzia  o la  calce  di  zinco,  la  curcu- 
ma ec.  fi  preferive  ancora  d’impiegare  diverfi  fa- 
li,  come  il  fale  ammoniaco  , la  foda  , il  fiele  di 
vetro,  la  borace,  il  tartaro,  il  nitro  ec.-*  e fi  di- 
ce di  far  difeiogliere  quelle  foftanze  quando  nell* 
olio,  quando  nell’ aceto  , quando  nell’ olio  di  rà* 
vizoe  ec. 


Metodo  del  sìa,  Giufti» 


Senza  trattenerci  a dimoflrare  ì difetti  della 
maggior  parte  di  quefti  metodi  , efporremo  quel- 
lo, che  vien  giudicato  il  più  ficuro  , e il  più  ra- 
gionevole tratto  da Wopere  chimiche  del  Sig.GiuJli 
del  quale  abbiamo  fatta  anche  altrove  menzione  • 
Quello  Autore  efamina  in  primo  luogo  quali  deb- 
bano effere  le  qualità  di  un  Tombaco  ben  fatto • 
Trova  i,  che  non  dev*  effere  che  poco  o niente 
fuggetto  a ricoprirfi  di  Verde  rame  , inconvenien- 
te che  non  va  mai  feompagnato  dal  rame  , e dal 
quale  è malagevòlifiimodifpogiiarlo  , 2*Dev'efTere 
di  un  grano  più  fino,  e più  compatto,  che  non  è 

il 
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il  rame,  ed  avere  più  luftro  e fplendore  che  non 
ha  que  lo  , 3.  Dev*  ertere  di  un  giallo  roflìccio  » 
come  1’  oro,  eh’  è collegato  coi  rame  , e non  di 
un  giallo  pallido  come  l’ottone  . 4.  In  ultimo  bi- 
fogna  che  il  buon  Tombaco  abbia  una  certa  dut- 
tilità , affinchè  gli  utenfili,  che  fe  ne  fanno  , non 
fi  fpezzino  troppo  facilmente,  come  ciò  fpertìrtì- 
mo  avviene  quando  la  lega  non  è fatta  a do- 
vere. 


Del  modo  dì  purificare  fi  rame. 

Ciò  porto  , il  Sig.  C'tufti  parta  ai  modo  di  far- 
lo  , e dice  , che  per  rimediare  al  primo  inconve- 
niente, eh’ è quello  del  verde  rame,  a cui  il  ra- 
me è fuggetto  , è d’uopo  fpog’iare  quello  metal- 
lo dell’acido,  che  contiene  , e che  , a parer  fuo , 
è la  cagione  principale  di  querta  fpezie  di  ruggi- 
ne . A tal  effetto  conviene  purificare  il  rame,  e 
ciò  fi  otterrà  pigliando  un  quarto  di  libbra  di  po- 
tarti ben  afeiutta  e fece  a , e tre  once  di  vetro 
bianco*,  fi  polverizzeranno  quelle  materie  , fi  me* 
lchieranno  infieme , e fi  dividerà  quello  mefcuglio 
in  due  parti  uguali  . Allora  metteraflì  una  libbra 
e due  once  di  rame  in  un  coreggiuolo , che  fi  coh 
locherà  in  un  fornello  a vento,  e fi  darà  un  fuo- 
co gagliardo,  attefocchè  il  rame  entra  affai  diffi- 
cilmente in  fufionc  . Come  quello  metallo  farà 
llrutto  e liquefatto  , vi  fi  unirà  appoco  appoco  , 
e in  diverfe  riprefe  la  metà  del  mefcuglio  , di 
cui  abbiamo  parlato;  fi  coprirà  il  coreggiuolo  , e 
fi  attizzerà  il  fuoco  per  incirca  un  quarto  di  ora: 
in  capo  a quello  tempo  fi  vuorerà  il  rame  lique- 
fatto in  una  forma  unta  col  levo  , ovvero  fi  la- 
feierà  freddare  il  coreggiuolo,  e pofeia  fi  fpezze- 
rà  per  cavarne  il  rame  , che  fi  feparerà  dai  lah  , 
che  formeranno  una  fpezie  di  fccria  celia  fu  a fu- 

per* 
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perfide.  Si  ripeterà  la  fteffa  operazione  coir  altra 
metà  del  mefcuglio  che  fi  aveva  meffa  da  parte, 

li  Sig.  Giufii  ha  ritrovata  , che  quella  purifica- 
! gione  rendeva  il  rame  affli  più  dolce  , più  dutti- 
le , e più  rifplendente  . Accerta  , che  quefto  me- 
tallo è con  ciò  fpogliato  di  una  porzione  del  fuo 
acido  a cagione  del  verde  rame,  ed  ha  conofciuto 
da  molte  esperienze,  che  quefto  acido  fi  era  uni- 
to ai  fali  alcali,  che  aveva  impiegati  per  la  puri- 
ficazione . 

In  quella  operazione  i!  rame  non  perde  più 
che  due  once  del  fuo  pefo  , e quindi  reità  ancora 
una  libbra  di  rame  purificato.  Si  farà  fondere  que*» 

; ila  libbra  di  rame  nel  fornello  a vento  , o coli* 
ajuto  de*  mantici;  fubito  eh*  è entrato  perfetta- 
mente in  fufione  , fe  gli  aggiugneranno  tredici 
once  di  zinco  ,*  e vi  fi  aggiugnerà  nel  mede  fimo 
tempo  una  mezz’oncia  di  pegola  ragia  , o di  fe- 
| vo,  per  impedire  , che  lo  zinco  non  fi  confumi 
innanzi  di  aver  autotempodi  unirfi  alrame  ; e dopo 
fi  agita  tutto  il  mefcuglio  con  una  bacchetta 
di  ferro.  Siccome  quelle  materie  non  indugiano 
! a confumarli , e tuttavia  importa  molto  , che  Io 
sinco  abbia  tempo  d*  incorporarli  col  rame  , così 
terrafli  in  pronto  il  feguente  mefcuglio  compofto 
di  tre  once  di  fluffo  nero  afeiuttiflimo  , fatto  con 
itre  parti  (fi  tartaro  crudo  ed  una  parte  di  nitro  : 
fi  mefcolano  quelle  due  foftanze , e fi  fanno  deto- 
nare gettandovi  un  carbone  accefo  . A tre  once 
di  quefto  fluffo  nero  fi  aggiugnerà  un’oncia  di  fa- 
lle ammoniaco,  un'  oncia  di  potafs  , un*  oncia  di 
fiele  di  vetro , una  mezz’  onda  di  vitrioio  verde  , 
due  once  di  vetro  bianco  polverizzato  , e un*  on* 
eia  di  limatura  di  ferro  lavata , e pofeia  perfetta- 
fimente  feccata  . Ciafcuna  di  quelle  foftanze  vuol 
effere  ridotta  in  Sniffi  ma  polvere  , e dopo  fi  me- 
fcolano diligentemente  infieme  . Preparata  che  fia 
Tomo  XFlL  M cesi 
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cesi  quefto  mefcuglio  fi  rifcalda  , per  dubbio  che 
non  attragga  i’  umidità  dell'  aria  , e fe  ne  mette 
una  cucchiaiata  per  volta  nel  coreggiuoio  ; fi  co- 
pre col  fuo  coperchio  , e fe  gli  dà  un  gagliardif- 
fimo  fuoco  , perchè  il  tutto  fi  fonda  in  cinque  o 
lei  minuti  * allora  fi  lev  a il  coreggiuoio  dal  fuo- 
co , fi  laicìa  freddare  , e rompendolo  fi  ha  del 
tombaco. 

Operazione  da  far/i  quando  fi  vuole  impie- 
gale quefto  tombdeò  in  lavori. 

Il  Sig.  Gìuftì  aflìcura,  che  la  limatura  di  ferro 
contribuifee  alTai  alla  bontà  di  quefta  lega:  fecon- 
do lui , la  rende  piu  compatta  , di  un  grano  più 
fino  , e più  agevole  a lavorare  • Quando  fi  vuol 
farne  deli*  opere,  è neceffario  far  fondere  d-i  nuo- 
vo il  tombaco  ; ma  fubito  che  quefta  lega  fi  fon- 
de, bifogna  aggiugnervi  della  pece  o del  feto  per 
impedire  che  lo  zinco  non  fi  diflìpi  ; fi  darà  allo- 
ra un  fuoco  gagliardo  , e vuoteraftì  prontamente 
il  coreggiuoio  dentro  a degli  Ihmpi  , che  fi  ter- 
ranno in  pronto  per  dargli  la  forma  , che  fi  vuo* 
le.  Quefta  lega  farà  di  un  colore,  che  fi  accode- 
rà molto  a quello  deli*  oro;  avrà  tutte  le  qualità 
qui  addietro  deferitte,  ed  un  certo  grado  di  dut- 
tilità , vale  a dire  , che  non  andrà  fuggetto  a 
lpezzarfi  * 

Si  poffono  fare  diverfe  fpe2Ìe  di  tombaco  , fe- 
condo le  diverfe  proporzioni  , nelle  qua  i fi  uni- 
rà lo  Zinco  col  rame.  Mettendo  parti  uguali  di 
zinco  e di  rame  , la  lega  avrà  un  vero  color  d* 
oro,  ma  fara  fuggetto  a fomperfi  facilmente  . Se 
fi  mette  meno  di  tredici  once  di  zinco  fnpra  una 
libbra  di  rame  , eh’ è la  dofe  preferirti  nell*  ope- 
razione innanzi  efpofta  , il  colóre  del  tombaco  non 
farà  così  bello,  in  proporzione  che  fi  avrà  feem*- 


ta  la  quantità  dello  zinco*  Ma  poiché  molti  A rS 
tefici  per  fare  divérfi  lavori  in  tombaco  hanno  bi- 
fogno , che  fia  duttile  è dolce  piuttofto  che  di  uri 
bel  colore  , ecco  la  compofizioOe  * che  il  Sig,  Giti» 
fti  propone  loro  in  quello  càfo  ; 

filtra  cowpofizione  del  T ombaco  perche 
rie  fra  duttile')  e dolce • 

( Si  piglieranno  dieci  once  di  rame  puriflìmo  , e 
lei  once  di  ottone,  e fi  faranno  liquefare  infieme* 
* Subito  che  Tarano  entrati  in  fufiòne  3 vi  fi  àggiu- 
gneranno  cinque  oheè  di  zinco;  Si  continuerà  nel 
Tetto  come  è*  è détto  per  la  prima  operazione  ; 
cioè  a dire,  vi  fi  aggiugneranno  de*  fai i , del  ve- 
tro polverizzato  ec.  colla  fola  differenza  > che  in- 
vece di  un’ohcia  di  limatura  di  ferro  * non  ve  io 
ne  metterà  più  che  una  mézé8  oncia  . Àvrafli  a 
quetto  modo  un  tombaco  di  un  colore  più  pallido 
che  l' antecedente , ma  che  avrà  il  vantaggio  di 
poter  diftendeffi  fotta  al  martello  ; 

Ogni  Tolta  ché  fi  fa  fondere  il  tombaco  , egli 
perde  qualche  cofadel  fuo  luttro*  e della  fua qua- 
lità; e ciò  pfoviene  s perchè  il  fuoco  dittìpa  una 
porzione  dello  zinco  eh*  entra  nella  fui  compofi® 
ziotié,  È quindi  nafee  la  diminuzione  , che  que- 
lla lega  foffre  nei  fuo  pefo,  /a  qua!  è ad  ogni  vol- 
ta di  una  o due  once  per  libbra  di  tombaco  ; e 
perciò  è bene  àggiugnefe  ad  ogni  libbra  di  quella 
lega  due  oncé  di  zinco,  e uri  grotto  di  limatura  di 
ffrr°*  ogni  volta  che  fi  fa  fondere;  e farà  pa- 
timenti ottima  cofa  aggiugnervi  nel  medefitóc? 
éèltipo  della  pece  o del  feVOo 
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Del  T ombaco  bianco . 


Oltre  al  Tombaco  , del  quale  abbiamo  fin*  ora 
parlato,  avvi  un’altra  compofizicne  metallica  bian- 
ca, che  pel  fuo  colore  raffomiglia  a?Pargento,  e 
che  perciò  è denominata  Tombaco  bianco . E'com*? 
porta  di  rame  imbiancato  coll  arfenico  • 


Maniera  di  fare  il  Tombaco  bianco  fecon- 
do lo  Stbal. 


t 


Vi  fono  molte  maniere  di  far  quefta  compofi- 
zione  . Ecco  quella,  che  dà  lo  Stabi  nella  fua  In- 
troduzione alla  chimica . Fate  fondere  quattr’ 
once  di  rame , al  quale  unirete  dopo  una  mezz’ 
oncia  di  arfenico  fiffato  col  nitro,  e che  farà  im- 
pattato in  terra  graffa  umettata  con  acqua  di  cal- 
ce , di  cui  fi  avrà  formato  una  o due  pallottole. 
Lafciate  il  tutto  in  fufione  per  un  quarto  d’  ora 
alP  incirca  . Avvertite  , che  non  cadano  carboni 
nel  coreggiuolo  . In  capo  a quefto  tempo  vuotate 
il  coreggiuolo  , ed  efaminate  il  colore  , che  que» 
fla  compofizione  fegnerà  fopra  una  pietra  di  para- 
gone , e vedete  fe  regge  al  martello.  Se  non  avef- 
fe  una  conveniente  duttilità,  converrebbe  rimet* 
terla  in  fufione  per  qualche  tempo  con  del  vetro 
pcfto  , ovvero  con  un  poco  di  nitro.  Se  fi  aggiu- 
gne  a quefta  compofizione  la  metà  o il  terzo  di 
argento  , il  fuo  color  bianco  non  foffrirà  nef- 
fun*  alterazione . 


Mitra  maniera. 

Pigliate  una  mezza  libbra  di  lamine  di  rame  6 
Di  più,  pigliate  fale  ammoniaco,  nitro  , e tarta* 


toy  di  ciafcuno  una  mezz’  oncia  , c due  grolfi  di 
mercurio  fublimato  . Mettete  quelle  foltanze  a Ara- 
ti in  un  coreggiuolo,  e fate  fondere  il  mefcuglio 
a gagliardi  (Timo  fuoco.  Ripetete  la  lìelTa  operazio- 
ne in  molte  riprefe , e alla  fine  il  rame  diventerà 
bianco  quanto  l'argento. 

Terza  Maniera  » 

Pigliate  una  mezza  libbra  di  arfenico  bianco  s 
di  nitro,  e di  fale  ammoniaco,  di  ciafcuno  quat. 
tr’  once  ; di  borace  e di  fiele  di  vetro , di  ciafcu- 
no due  once.  Riducete  in  polvere  ogni  cofa.  Pi. 
glierafii  un’oncia  di  quella  mefco/anza  , e fi  uni- 
' rà  a quattr'  once  di  rame  , col  quale  fi  farà  forti 
dere  , e diventerà  bianco . 

Quarta  maniera  ; 

Piglili  di  arfenico  bianco  , di  mercurio  fublì- 
mato  e di  argentò,  di  ciafcuno  un’óncia  . Si  fai 
si  fciogliere  ciafcuna  di  quelle  foftanze  feparata- 
l mente  nell’  acqua  forte  j dopo  fi  mefchierannò 
infieme  tutte  quelle  difloluzioni . Si  leverà  via 
! colla  diltillazione  il  fuperfluo  della  desolazione  « 
infino  a tantoché  quello  che  rimane,  diventi  tor- 
bido: allóra  vi  fi  metterà  dell’olio  di  tartaro  per 

(liquefazione  fino  a faturaa4one  e fi  farà  un  preci- 
pitato , che  fi  afciugherà  ; Piglierai!!  un’  oncia  di 
quello  precipitato  , che  fi  farà  fondere  con  una 
libbra  di  rame  , che  diventerà  dì  un  belliflìmd 
bianco, 

Quinta  maniera. 

Méttali  in  uh  coreggiuolo  un’  oncia  di  arfetiicò 
bianco  j due  once  di  fai  marino  , due  once  di  ni* 

Mi  èro  y 
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tro , un'oncia  di  porafs  , e mefcolinfi  bene  infieme 
trutte  quefie  Jofianze.  Dopo  pongafi  i!  coreggiuolo 
nel  fuoco  fotto  ad  uu  cammino,  e vi  fi  laici  fin- 
tanto  che  non  ne  partano  più  vapori,  i quali  fono 
pericolofiffimi  . Prendafi  un’oncia  di  quella  mate- 
ria , che  farà  rimafta  nel  coreggiuolo  , fi  unifca 
a quatrr’once  di  lamine  di  rame  tagliate  in  picco- 
li pezzi  che  fi  faranno  fondere  in  un  altro  coreg- 
giuoln;  fi  agiti  bene  il  tutto,  e vi  fi  aggiungano 
due  once  di  ottone  ridotto  in  lamine  fottiliflime  ; 
fi  agiti  e fi  rimeni  di  nuovo,  e come  tutto  farà 
entrato  perfettamente  in  fufione  , fi  mettano  nel 
coreggiuolo  due  once  di  argento  fino.  Quando  tut- 
to farà  liquefatto,  fi  agiti  ancora  con  una  verga 
di  ferro  ben  rifcaldata  , e vuotifi  il  coreggiuolo 
in  una  forma  . Avraffi  con  quello  mezzo  una  com- 
pofizione  metallica  fommamente  malleabile,  e che 
fumigherà  molto  all* argento. 

Sejla  maniera. 

Faccianfi  fondere  in  un  coreggiuolo  due  once  di 
argento  ; quando  farà  perfettamente  liquefatto  * 
vi  fi  aggiungano  quartr’ once  di  ottone  che  fia  fia- 
to arrofiato  ed  eftioto  due  o tre  volte  in  forte 
aceto.  Facciafi  fondere  il  tutto  di  bel  nuovo  , ed 
allora  vi  fi  aggiunga  del  fale  marino  decrepitato* 
borace  > nitro,  ed  arfenico  bianco  di  ciafcuno  una 
mez’ oncia.  Si  faccia  fondere  di  nuovo  il  tutto 
per  un’era,  ed  allora  vuotifi  il  coreggiuolo, 

TORNASOLE  ( Maniera  di  preparare  :/) 

checofa  fia  il  Tornafioley  e fino  ufie  neirjtrti « 

Si  dà  in  generale  il  nome  di  Tornafole  a mol- 
te preparazioni  chimiche  , che  danno  una  tintura 
di  un  azzurro  porporino.  Quella che  chiamali 

-in 
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in  particolare  Tietra  dìTornafole  è Ja  principale  di 
quelle  preparazioni  . Quella  pietra  di  tornafoie  fi 
fabbrica  in  Olanda , ma  fe  n*  ignora  la  maniera  . 

; Si  (a  foltanto,  che  la  baie  o la  prima  materia  di 
effa  fi  trae  dagli  lincei  o cenci  di  pannolino  , 
che  fi  preparano  in  un  Villaggio  della  baila  Un* 
guadocca  , chiamato  il  gran  Gallargues  , dove  s’ 
imbevono  del  fueco  di  una  pianta,  che  crefce  na- 
turalmente nel  paefe  , e che  dagli  abitanti  fi  do- 
i manda  maurelle-  UTournefort  chiama  quella  pianta 
Ricinoìdes , ex  qua  paratur  Toumefbl  Gallorum 
Imiti t.  Rei  Herb.  app.  56 5 . E il  Li°neo  croton 
joliis  rhombacets , repandìs  , caule  herbaeeo  . Chi 
! folle  vago  di  vedere  la  deferitone  e la  figura  di 
quefta  pianta,  può  confultarele  memorie  delV^Ac- 
endemìa  Reale  delle  fetenze  di  Yarigì  , anno 
vjiz.  pag-  339.  Yav»  XVII.  H Sig.  Lemery  nel 
fuo  Trattato  delle  Droghe  dice,  che  fi  prepara  il 
j Tornafoie  in  Linguadocca  col  frutto  dell’  belìo* 
tropìum  tricoccum  , eh’  è una  pianta  di  un  ge- 
nere  affai  diverfo  dall9 antecedente. 

Ufo  del  Tornafoie,  nell ’ *Arti . 

Il  Tornafoie  , che  ci  vieta  recato  dall*  Olanda 
è quale  fi  vede  preffb  agli  fpezieri  Proghifti,  cioè 
in  piccioli  pani  fecchi  di  un  color  azzurro , cari- 
co, e fofeo  , di  forma  pa^allelepipeda  d*  incirca 
un  pollice  di  lunghezza  . In  quello  fiato  fi  do- 
manda Tornafoie  in  pajìa  0 in  pane . 

Il  Tornafoie  era  una  volta  affai  più  in  ufo  eh9 
eg?i  non  è al  preferite  , Ma  dacché  fi  fono  (co- 
perti 1*  Azzurro  di  Pruftìa  > l’Indaco  , il  Padel- 
lo, o Guado  ec.  e altri  azzurri  , che  fi  prepara- 
no in  Germania  , e che  fi  cavano  dal  qobolt  , fi 

Ifono  in  molte  occafioni  adoperati  quelli  in  luogo 
de!  Tornafoie;  ed  in  effetto  il  colore  dei  Torna- 
le è poco  durevole;  impallidire  all*  aria,  e il 
li  minimo  acido  lo  diftrugge. 

1!  M 4 II 
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II  Tornafo'e  fi  fcioglie  facili!!) marciente  nell’ac- 
qua fredda  , dà  una  tintura  azzurra  affai  carica  , 
che  dà  un  color  falfo,  e che  i Tintori  non  appli- 
cano che  fopra  tele  di  filo  o di  cotone.  I Pittori 
fe  ne  fervono  talvolta  per  colorire  la  carta  , e 
d degnarvi  fopra.  Si  adopera  ancora  nella  Pittura 
a tempera  e fenza  gomma  , perchè  quefio  colo- 
re  è fino,  e non  ha  corpo.  Si  dipingono  alle  vol- 
te con  elfo  le  muraglie  bene  imbiancate  colla  cal- 
ce, che  non  fono  efpofte  alla  pioggia.  Non  fe  ne 
fa  alcun  ufo  nella  Pittura  a olio,  nè  nelFrefco. 

I Difegnatcri  fe  ne  fervono  per  i differenti  di- 
fegni*  che  fanno  fui /a  tela  , o fui  drappi  di  fe- 
ti , che  fi  vogliona  far  ricamare  ; ma  1*  ufo  più 
comune  dei  Tornafo'e  fi  è per  tignere  la  car- 
ta; per  elèmpio,  quella  grolla  carta  di  un  azzur- 
ro rollo  pendente  al  pavonazzo  -,  colla  quale  fi 
avvolge  io  zucchero,  è tinta  col  tbrnalole  . 

I Chimici  fi  fervono  della  difloluzione  di  Tor- 
natole nell’acqua,  che  da  elfi  viene  comunemen- 
te chiamata  Tintura  di  Tornafole  per  conofcere 
fe  un  liquore  fa/ino  contenga  dell1  acido  o dell’ 
alcali,  e quale  di  quelli  in  efifo  fovrabbondi.  S’ è 
l’acido,  la  tintura  arrofia;  s‘  è l’alcali,  inverdi- 
re; ma  quefio  verde  pende  alcun  poco  al  porpo- 
rino; e s’è  un  fai  neutro  , il  colore  non  fi  mu- 
ta . Quantunque  quefio  effetto  fia  generalmente 
molto  collante  ; ha  nondimeno  le  fue  eccezioni  , 
ma  in  poco  numero  . Si  fa  ufo  ancora  della  tin- 
tura di  Tornafole  nell’analifi  deli’acque  minerali 
colla  medefima  intenzione. 

I Sorbettaj  e i Confettieri  lo  impiegano  per 
imitare  o caricare  le  infufioni  di  viola  , e per 
dare  il  colore  azzurro  o pavonazzo  a molti  li- 
quori ; ma  quella  è una  faifificazione , che  meri- 
ta di  edere  riprefa,  e condannata  ; imperciocché 
i liquori  o i firopi,  dov  entra  dei  Tornafole,  han* 

no 
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no  Tempre  un  cattivo  fa pore  che  fente  di  marci* 
dame  > e d’  infracidamento  • Si  adopera  ancora  » 
ma  fenza  inconveniente  nella  medefima  arte  per 
dare  un  colore  azzurro  a certe  parte  , conferve  f 
ed  altre  confetture  . Si  può  dare  un  color  pavo- 
nazzo  allo  fpirito  di  Vino,  verfandovi  dentro  al- 
cune gocce  di  una  forte  tintura  di  Tornafole. 

Si  adopera  ancora  molto  la  pietra  di  tornafole 
nell* imbiancamento  delle  tele*  in  particolare  per 
I z Cambrette  e le  Battile,  che  fi  partano  iti  que» 
fio  Azzurro  dopo  averle  partite  nel  latte. 

Di  alcune  altre  fpezie  dì  Tornafole  accen- 
nate dal  Lemery  s. 

Oltre  a quefto  Tornafole  il  Lemery  nel  Trat- 
taro  delle  Droghe  fa  ancora  menzione  di  un  Tor« 
irafole  in  drappo  , che  dice  venire  di  Coftantino- 
poli  , e che  accerta  efler  fatto  con  della  coccini- 
glia, ed  alcuni  acidi.  Il  che  fembra  importabile  ; 
poicchè  gli  acidi  dichiarano  il  roflb  della  cocci- 
niglia , e Io  fanno  mutare  in  color  di  arancio  o 
ponsò  . Gli  alcali  potrebbero  piuttofto  produr 
quello  effetto  , mutando  il  color  roflb  in  pavo» 
nazzo . 

Avvi  fecondo  il  medefimo  Autore  del  Tornafole 
fatto  Con  del  cotone;  è querto  del  cotone  appia~ 
nato  o fchiacciato  della  grandezza  , e figura  di 
uno  Scudo  , che  fi  tigne  in  Portogallo  colla  eoe. 
ciniglia  fina.  I!  Lemery  dice  , che  l'uno  e 1*  al- 
tro Tornafole  fervono  a colorire  i liquori,  e i ge- 
lati di  frutta  , Ma  tutte  quelle  fpezie  di  tinture 
non  fono  al  prefente  più  in  ufo,  e non  s’intende 
per  Tornafole  fe  non  quello,  che  fi  fa  col  fucco 
del/a  ricinoide  o maurelle  ; e di  quefto  noi  fol- 
^nt0  parleremo  fervendoci  della  memoria  , che 
ha  data  incorno  a quella  materia  il  Sig.  Monte: 

nella 
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Di  lle  memorie  dell' Accademia  Reale  delle  Scisi}. 
Zd  per  l anno  1754* 

Dàlia  ricolta  adia  Mantelle^  q ùeqi't  ftrQm 
menti  per  prepararla  . 

Per  1 inte'Jigenza  delle  operazioni  , che  dob- 
biamo Jticriv  re,  e neceflTario  , che  diciam  qual- 
che colà  dei! a manie* < , con  cui  fi  raccoglie  la 
pianta,  e degl  (frumenti  , che  s*  impiegano  per 
tare  quella  preparazione  . 

Gii  abjtantj  de]  *r*n  G*’!argue  , dice  il  Sig. 
lAjiruc  nelle  fue  Memori*  per  l'  IJloria  naturale 
delia  Provìncia  ai  LtnguaUocca  >,  non  hanno  la 
*>  i 1 berrà  di  raccogliere  ia  mauretle  in  tutti  i 
33  tempi  dell  anno  » in  virtù,  di  un  antico  ediftO 
3,  nn  poflono  tu  re  cue/fa  ricolta  , (e  non  dopo 
3,  averne  ottenuta  la  permifficne  dal  Pretetto  o 
9>  dai  Confi  1 del  luogo  . Si  dà  d ordinario  que- 
3,  Ila  permiflione  a tutta  la  Comunità  intorno  ai 
>>  2-5*  ai  Lu^'io,  tempo  in  cui  la  ricotta  del  fru- 
3,  mento  è già  fatta,  e la  niaurelle  è giunta  aL 
3,  la  lua  perfezione.  Non  lì  fa  nell  anno,  fe  non 
3,  quefta  fola  ricolta  da’ 25.  di  Luglio  fino  ai  5.0 
3,  8.  di  Settembre  . I Contadini  vanno  allora  a 
3,  cercar  quella  pianta  da  quindici  in  venti  leghe 
31  all  intorno  del  Gevaudan  ed  anche  fino  in  Pro- 
3,  venza  . Occultano  gelofamente  gli  uri  agli  a I- 
3»  tri  i luoghi  particolari , dove  crefce  in  copia  ; 

3,  fanno  quella  ricolta  con  grande  follecitudine  e 
3,  diligenza  , dovendo  / a pianta  , perchè  fi  polTa 
3,  mettere  in  opera,  eftere  recentifiima  e frelca, 

,,  nuocendo  fempre  la  ferme  ntazione  a ia  bu<  na 
,3  riulcita  dell4 operazione  : è d’  uopo  ancora  che 
3,  la  maurelle  non  fia  imbrattata  di  terra  0 di 
11  tango . 

» I vafi  e gl]  (burnenti  che  fi  adoperano  non 

3,  fono 
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„ fono  tutti  della  medefima  grandezza  , e fi  ere" 
)i  de  inutile  TafToggettarìi  ad  una  certa  capacità 
„ e grandezza  determinata. 

„ I particolari  , che  fanno  l’operazione  da  noi 
„ qui  descritta,  collocano  i loro  vafi  fui  pian  ter* 
p reno  in  una  fpezie  di  rimeffa  } dovevedefi  pri* 
fieramente  un  grotto  ftrettojo  fatto  di  legno  di 
3,  miercia  verde. * e foftenuto  d’ambi  i lati  fopra 
3,  due  muri  di  pietre  • Quefto  ftrettojo  ha  d’  or* 
3,  dinario  un  piede  di  grettezza  in  cìafcun  trac* 
p ciò  fopra  otto  piedi  e mezzo  di  altezza  : io 
„ non  pott'o  meglio  paragonarlo  quanto  ad  una 
ftrettojo  di  Legatore  di  Libri  « Si  fa  fotte  di 
p quefto  ftrettojo  un  tino  di  pietra  * che  volgare 
,,  mente  fi  domanda  pila  ; ha  comunemente  la  fi* 
p gura  di  un  parallepipedo  , e di  rado  quella  di 
p un  grò  fio  cilindro.  La  fua  ordinaria  grettezza  è 
,,  di  tre  in  quattro  pollici:  fe  le  dà  ititernamen* 
p te  un  piede  e mezzo  di  larghezza  fopra  due 
3,  piedi  di  lunghezza,  e due  piedi  di  profondità* 
3,  In  quefto  tino  fi  mette  3*  urina  » e gli  altri  in* 
3,  gredienti  neceftàrj.  Infine  trovafi  in  quello  t&e* 
3,  defimo  luogo  un  molino  , la  cui  mola  polla  dì 
taglio  o fui  iato  ha  un  piede  di  profondità  f 
„ un  Cavallo  la  fa  girare;  ella  fi  ravvolge  intor* 
3,  no  ad  un  ferro  perpendicolare  in  una  ruotajà 
3,  molto  larga,  e profonda,  dove  fi  mette  la  ri* 
n cinoide  o maurelle  , che  fi  vuol  macinare  « 
SV  Quefto  molino  è formato  come  quelfi  che  fi 
3,  adoperano  per  ifcbiacciare  le  olive , o la.  vallo- 
p nea  . “ Il  Sig.  ^Afiruc  ha  dato  nelle  memoria 
qui  innanzi  citate  la  figura  efattiffima  di  queft% 
f^ino* 
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Metodo  per  colorire  colla  maurelle  i drappi  , ù 
jt  tacci  co  quali  gli  Olandejt  fanno  la  pietra  di 
Tornafole  , e in  prima  dell'  evirazione  del 
fuCCOé 

Gli  abitanti  di  Galfarg ue$  dopo  aver  raccolta 
una  certa  quantità  di  maurelle , fcelgono  per^ar- 
Ja  macinare  , td  eftrarne  il  fucco  un  giorno  op- 
portuno ed  acconcio.  Vogliono  , che  il  tempo  fia 
del  tutto  fereho  , l’aria  afciutta,  il  {ole  ardente; 
che  il  vento  foffj  da  tramontana,  o da  tramonta- 
na, e ponente.  Non  è difficile  avere,  nel  mefe  di 
Agcfto,  nella  baffi  Lingtudocca  de*  giorni  , dove 
fi  trovino  infieme  unite  tutte  quelle  circcffanze  • 
Effondo  la  coftituzione  dell*  atomcsfera  quale  ab- 
biamo ora  detto  , fi  fa  macinare  la  maurelle  nel 
molino,  qui  addietro  defcntto  ; quand’  è bene 
fchiacciata  fi  mette  in  un  ceffo  di  forma  circola- 
re, fatto  di  una  fpezie  di  giunco  , limile  in  tut- 
to a quelli,  che  fi  adoperano  per  mettere  1'  olive 
nello  ftrettojo.  Siriempie  il  ceffo  di  maurelle  be- 
ne fchiacciata,  fi ‘ mette  pofcia  nello  ftrettojo  , e 
fi  preme  gagliardemenre  ; il  fucco  fcorre  nel  ti- 
no di  pietra  collocato  immediatamente  fotto  allo 
ftrettojo:  come  ha  ceffate  di  fcolare  , fi  leva  tofto 
il  ceffo  dallo  ftrettojo,  e gettali  via  il  marco  o fia 
feccia.  Si  comincia  quella  operazione  la  mattina, 
e fi  continua  fino  a tanto  che  fia  fpremuto  tutto 
il  fucco  , avvertendo  di  cambiare  il  ceffo  fubito 
che  fi  Vede,  che  quello  che  s’  è adoperato  infine 
allora,  è bucherato.  Quando  s*  è eftratto  tutto  il 
fucco,  alcuni,  prima  dimetterlo  in  opera,  lo  la- 
feiano  ripofare  un  quarto  d’  ora  , ed  altri  lo  im- 
piegano fui  fatto;  alcuni  altri,  ma  quelli  fono  po^ 
chi  , mettono  innanzi  nel  fucco  una  pinta  o un 
boccale  di  urina  fopra  trenta  boccali  dì  fucco.  II 


T 0 R ii9 

m&si 

piu  impiegano  il  loro  fucco  immediatamente  dopo 
jch*  è fpremnto  - Si  vede  di  ciò  la  ragione  fenza 
j che  la  {pieghiamo  ? ed  ecco  il  metodo  che  ten- 
gono , 

Della  [celta  , e qualità  dell#  tela  da  colorire  #. 

Quelli}  che  fanno  quefta  preparazione,  compe» 
rano  nelle  Città  vicine  de’  facchi  grandi  da  lana  * 
delle  tele  vecchie  da  involgere  , o una  qualche 
altra  tela  cruda  ( cioè  a dire  che  a Gallargues 
non  fi  adopera  fe  non  di  quella  fpezje  di  tela  che 
non  è fiata  imbiancata  nè  colla  rugiada , nè  colla 
lifciva  ) che  abbia  di  già  fervjto  , e che  fia  a 
buon  mercato;  s*  è fporca,  fi  lava  , e fi  fa  afciu- 
gare  . Ogni  tela  è buona  per  quefta  operazione  » 
purché  fia  di  canapa  ; la  più  grofia  , la  men  fer- 
! rata  , e ftretta  nel -a  fua  teflitura  , non  è da  ri- 
I gettare  > ma  è neceftario,  che  fia  fiata  ben  rinet. 
tata  e lavala  , perciocché  ogni  corpo  grafib  ed 
oliofo  è contrario  alla  buona  riqfcita  di  queftf 
: preparazione. 

Dell'  operazione  dì  colorire  i drappi . 

Si  divide  la  tela,  che  s’impiega,  in  molti  pez» 
zi  3*  intorno  a ciò  non  v’ è regola  alcuna  ; le  Don- 
ne fanno  tutto  quello  , che  concerne  quefta  ope- 
razione. Il  fucco  fpremuto  fi  porta  in  una  fpezie 
| di  tinella  di  legno,  (.a  Donna  ha  dinanzi  a feuti 
martello  di  legno  fimile  a quelli  , di  cui  fi  fervo» 
rfo  le  imbiancatrici  per  fare  il  ranno  de’  pannoli- 
ni  ; piglia  uno  , due  o tre  pezzi  di  te|a  fecondo 
che  fono  piu  q men  grandi,  e gli  mette  nel  ma- 
rtello ; verfa  dipoi  fopra  di  quelli  pezzi  di  tela 
un  boccale  di  fucco  di  maurelle  , eh’  ha  fempre 
accanto  di  fe  ; e fubito  dopo,  come  fanno  le  im- 

bian- 
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biancatrici  per  dare  il  ranno  ai  pannolini , ftropic- 
cia  bene  1 a tela  coile  mani , acciocché  s'imbeva  in 
ogni  fua  parte  del  Cucco  . Ciò  fatto  , cava  fuori 
quelli  itracci  > e ne  rimette  degli  a tri  , eh’  hi 
predo  di  fe  , e Tempre  cesi  di  mano  in  mano  ; e 
non  fi  fini fee , fe  ttfrto  il  Tacco  /premuto  non  Tia 
dato  impiegato  . Dopo  quefia  operazione  Ti  va  a 
difendere  quelli  drappi  Topra  a del!e  fpaliiere  ef- 
pofte  al  Tole  più  cocente  per  Targli  ben  afeiuga- 
re:  non  fe  ne  mette  mai  per  terra , perchè  l’aria 
vi  penetrerebbe  men  facilmente;  e perchè  impera 
ta,  che  gli  dracci  li  asciughino  predo  . Le  Dor 
ne  , che  fanno  quello  lavoro  , fanno  metter  bene 
a profitto  tutto  il  loro  fucco , i panni  non  efeono 
de1  made/lo  fe  non  imbevuti  di  quello  fucco  in 
lina  giuda  proporzione. 

Del  mettere  i drappi  al  vapor  dell'  urina. 

Come  i drappi  fono  dati  ben  afeiugati  al  fole  j 
fi  raccolgono,  e fe  ne  fanno  de*  mucchj . Le  Don. 
ne  hanno  l’attenzione  un  roefe  innanzi  di  comin- 
ciare queda  preparazione  > di  raccogliere  dell’ uri- 
na nel  loro  cino  di  pietra  , il  qua  e dopo  che  vi 
fi  fono  medi  tutti  gl’ingredienti,  chiamati  volgar- 
mente 1*  aluminadou , il  che  indica,  che  una  voL 
ta  vi  fi  metteva  dell’ allume  ; a’cuni  , bsnche  in 
picciolo  numero  , fe  ne  fervono  ancora  ai  pre- 
fente. 

La  qnantità  di  urina,  che  fi  mette  nel  tino  non 
è determinata;  fe  ne  mette  d’ordinario  una  tren- 
tina di  boccali  , il  che  dà  da  cinque  in  lèi  pollici 
di  urina  in  ciafeun  tino.  Getcanfi  in  appretto  nel 
tino  da  cinque  in  fei  libbre  di  calce  viva.  Quelli 
eh*  han  no  in  ccdume  d’impiegare  l’allume,  vene 
mettono  allora  una  libbra  : imperocché  conviene 
offervare  , che  vi  fi  mette  Tempre  de  la  calcini 

quan. 
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quantunque  fi  adoperi  1*  aliarne  • Si  agita  bene  que- 
llo mefcuglio  con  un  battone;  dopo  quello  fi  met- 
tono  fulla  fuperficie  dell* urina  de* (armenti  o del- 
ie canne  fermate  in  ciafcuna  eftremità  del  tino  ; 
fi  diftendono  fopra  di  quelle  canne  i drappi  imbe- 
vuti del  fucco  e ben  asciutti  ; fi  mettono  d’ordi- 
nario gli  uni  fopra  gli  altri  da  fette  ih  otto,  tal- 
volta più  o meno  , il  che  dipende  dalla  grandez- 
za del  tino  ; fi  copre  dipoi  quello  medefimo  tino 
con  un  panno  o una  coltre  . Si  |afciano  comune- 
mente i drappi  efpofli  al  vapor  dell’urina  per  ven- 
tiquattrore ; intorno  a quello  non  vi  è nefluna 
regola  certa  ; la  forza  e la  quantità  dell*  urina 
debbono  decidére:  alcuni  lafciano  i loro  drappi  ef- 
| polli  al  vapóre  per  molti  giorni , ed  altri  fi  at- 
tengono al  tempo  che  abbiamo  indicato.  Ma  per 
giudicare  con  certezza  della  riufcita  del  1*  opera* 

! zione  , fi  vifitano  di  tratto  in  tratto  i drappi  , e 
quando  fi  vede  , eh*  hanno  pigliato  il  colore  az- 
zurro, fi  levare  via  dal  tino . Bifogna  ricordarli, 
che  mentre  gli  (tracci  fono  efpofti  al  vapor  dell* 
urina , bifogna  rivoltarli  di  fopra  e di  fotto,  ac- 
ciocché prefentino  al  vapore  tutte  le  loro  fuper- 
ficie* E’  d’uopo  avvertire,  che  gli  ftracci  , che 
fono  fopra  i pezzi  di  legno  efpofti  al  vapor  dell* 
urina  , non  fi  bagnino  in  quello  liquore  , perchè 
T urina  diftruggerebbe  affatto  Ja  parte  colorante 
de’ drappi. 

Offerì  azione  fopra  il  metodo  praticato  da  alcuni 
di  ef  porre  i drappi  al  sapore  del  letame • 

Siccome  ricercali  una  grande  quantità  di  urina, 
ed  inoltre  i tini  fono  tanto  piccioli  che  non  ti  può 
Hello  fpazio  di  un  mefe  e mezzo  colorir  tutti  i 
drappi  , che  richiedono  i mercatanti  , còsi  alcuni 
« ìsicoffero  ad  »n  altro  metodo  ed  hanno  fotti tuito 
■'  il 
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il  letame  all’  urina  : nondimeno  i più  adoperano 
1*  urina  , ma  tutti  ne  fanno  nel  medefimo  tempo 
coll’uno  , e coll’altro  metodo  . I drappi  , che  fi 
colorano  col  mezzo  dell’ urina  fi  preparano  più  fa- 
cilmente ; per  quanto  tempo  fi  Jafcino  efpofii  al 
fuo  vapore  non  pigliano  mai  altro  colore  fe  non 
1 azzurro,  e la  parte  colorante  non  è mai  diftrut- 
ta  dall*  alcali  vogatile  , che  fi  folleva  dall*  urioa  , 
per  quanto  copiofo  egli  fi  fi a:  non  è cosi  quando 
s’impiega  il  letame;  quell’  altro  metodo  richiede 
molta  vigilanza,  come  aderto  vedremo.  Torto  che 
fi  vuole  efporre  i drappi  , eh*  hanno  ricevuto  la 
prima  preparazione  , af  vapor  del  letame  , fe  ne 
dirtende  un  buon  corfo  in  un  angolo  deila  rimefla  ; 
fopra  di  quello  corfogettafi  un  poco  di  paglia  tri- 
tata o minuzzata  , vi  fi  mettono  fopra  gli  (tracci 
ammontati  gli  uni  fepra  gli  altri  , e immediata- 
mente dopo  fi  coprono  di  un  panno  , o coltre  co- 
me nell’  altro  metodo.  Si  mette  fui  letame  quel 
medefimo  numero  a un  diprefso  di  drappi  che  fi 
efporrebbe  al  vapor  dell’  urina  . 

Se  il  letame  è della  prima  forza  , fi  va  in  ca- 
po ad  un*  ora  a rivoltare  difopra  e difotto  gli 
flracci;  un’ora  dopo  fi  va  a vifirarli  di  bel  nuo- 
vo , e s’  hanno  prefo  un  color  azzurro  , fi  leva- 
no via  dal  letame  , fi  mettono  in  mucchio  e fi 
efpongcno  all’aria  per  fargli  afeiugare  . Offerve- 
remo , che  fe  il  letame  non  è forte,  vi  fi  Jafcia- 
no  per  più  lungo  tempo  , talvolta  dodici  ore  , e 
più  ancora  $’ è neceflario.  Scorseti  di  leggieri,  ebe 
tutto  ciò  dipende  dai  differenti  gradi  di  forza  del 
letame  ; il  color  azzurro  è la  pietra  di  parago- 
ne per  conofcere  la  durata  del  tempo  , di  cui 
parliamo.  Bifogna  ufar  1*  attenzione  di  vifirare 
(pedo  i drappi  : perciocché  il  vapor  del  letame 
difiruggerebbe  , fe  vi  fi  lafciartero  troppo  Jun* 
go  , tempo*  il  colore  , e tutta  ia  fatica  riufei- 

rebbe 
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rebbe  inutile  ed  infruttuofa , Il  letame  , che  fi 


adopera  è quello  dì  cavallo  , o di  mulo  . Certe 
donne  efpongono  in  un*  altra  maniera  i loro  drap- 
pi al  vapor  del  letame  ; fi  mettono  tra  due  pan- 
ni  e i panni  tra  due  corfi  o mani  di  letame» 

D’  ordinario  non  fi  efpongono  più  che  una  fola 
volta  gli  llracci  al  vapore  dell*  urina  , o del  leta* 
me.  Alcuni  dicono  , che  quando  l’operazione  non 
riefee  col  mezzo  del  letame  fi  efpongono  i drap® 
pi  , che  non  fi  fono  potuti  colorire  con  quello 
mezzo,  al  vapor  dell'  urina;  ma  quelli  cafi  fono 
ffarilfimi.  Qfferveremo,  che  pertutto  il  tempo  che 
dura  quella  operazione  » fi  mette  quafi  Tempre 
ogni  giorno  dell*  urina  nel  tino  ; e rifpetto  alla 
calce  viva,  non  fe  ne  mette  più  che  tre  volte  in 
tutta  la  durata  dell*  operazione;  lo  Hello  è quan- 
do  vi  fi  mette  dell’allume  . Ogni  volta  , che  fi 
efpongono  de’  nuovi  drappi  ai  vapor  dell’  urina  , 
feifogna,  innanzi  di  efponerli  rimefcolare  ed  agitar 
bene  Tutina  con  un  battone:  e parimenti  fi  muta 
i!  letame  ad  ogni  nuova  operazione.  Dopo  che  le 
donne  hanno  finite  tutte  le  loro  preparazioni,  che 
fi  fanno  ogni  anno  , gettano  via  1’  urina  dei  foro 
tino,  che  rmettano  e lavano  bene» 

Dell' imbevere  la  feconda  volta  gli  fi r acci 
| • del  fuoco  della  maurelle . 

Abbiam  detto  , che  non  fi  efponevano  che  una 
fola  volta  i drappi  al  vapor  dell*  urina  , o dèi  le® 
tame:  fatta  che  fia  quella  operazione  , come  de® 
fcritto  abbiamo  , Il  ha  del  nuovo  fucco  di  mau- 
relle ( imperciocché  è bene  avvertire  , che  per 
j tutto  il  tempo  che  dura  quella  preparazione  vi 
fono  degli  uomini  in  campagna  che  attendono 

Il  a ricogliere  la  maurelle  ; ) s’  imbevono  i drappi 
Ijuna  feconda  volta  di  quella  nuovo  fuoco  > olìér. 
Tomo  XV IL  N vati». 
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vando  Io  fletto  metodo  che  per  la  prima  operazio- 
ne ; cioè  a dire  , che  s*  infaponano  in  certo  mo- 
do i drappi  con  quello  nuovo  fucco  , e fi  fanno 
ben  afciugare,  come  dicemmo.  Se  dopo  quello  fe- 
condo impregnamento  del  fucco  gli  (tracci  fono  di 
nw  azzurro  carico  pendente  al  nero  , non  fi  dà 
più  loro  nuovo  fucco:  allora  la  merce  è nello  (la- 
to in  cui  effer  deve  , Se  gli  (tracci  non  hanno 
quello  colore  carico  , da  noi  ora  indicato  , s*  im- 
bevono di  nuovo  per  la  tèrza  volta  e talora  ah- 
che  la  quarta,  ma  quelli  cafi  foho  Tariffimi. 

Coloro  > che  fanno  quella  preparazione  » non 
cominciano  ad  imbevere  i drappi  di  fucco  di  mau- 
relle  fe  non  intorno  al  le  dieci  od  undici  ore  del- 
ia mattina  ali'  ufo  di  Francia;  la  ragione  di  que- 
llo fi  è , perchè  al /ora  iJ  Sole  incomincia  ad  effe, 
re  nella  fua  maggiore  forza  , e perciò  i drappi 
efpcfti  al  fuo  ardore  fi  asciugano  più  pretto  . Il 
tempo  è fommamente  favorevole  quando  il  vento 
fpira  da  tramontana  o da  tramontana,  e ponente» 
come  s’  -è  detto  , e il  Sole  è cocente  . Si  fchiva 
di  fare  quella  preparazione  quando  fpira  libeccio 
perchè  fi  arrifchierebbe  allora  di  perdere  tutto  il 
frutto  della  fatica  : queflo  vento  è affai  umido  » 
egli  (tracci , per  riufore,  debbono  afciugarfi  pron- 
tamente . E’  intervenuto  in  certi  anni  piovofi  » 
che  molti  hanno  perduta  la  loto  mauretie  raccol- 
ta con  grande  difficoltà  e fatica  , per  non  aver 
ritrovato  un  giorno  favorevole  . Dicemmo  , che 
quando  la  tela  , che  li  adopera  è fudicia  e (porca 
fi  lava,  e fi  fa  afciugare  ; bifogna  ancora  mette- 
re avvertenza,  che  non  lì  a imbevuta  di  un  qual* 
che  corpo  gratto  od  oliofo  . Certuno  aveva  impie- 
gato nella  fua  fabbrica  certe  tele  , che  avevano 
fervito  fopra  i vafcelli  ; erano  urt  poco  unte  di 
catrame  ; e ciò  produfse  una  cattiva  preparazio- 
ne,  perchè  il  catrame  impediva  , che  il  fucco 

pene- 
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penetrale  bene  là  canapa  * e perciò  gli  fu  tó n- 
fifcata  la  fua  mercé  per  non  edere  (lata  Fatta  i 
dovere  ; Veggonfi  talvolta  in  quelli  drappi  co- 
loraci alcuni  pezzi  , che  non  hanno  pigliata,  be« 
ile  il  color  azzurro*  Ciò  avviene  perchè  le  dori* 
ne  non  olfèrvano  molta  regolarità  nel  diftenderé 
i Idra  (tracci  carico  fui  tino  come  fui  letame  } là 
parte  volatile  dell*  urina  o del  iétàme  non  può 
penetrare  ugualmente  dappertutto  • Inóltre  fe  fi 
ha  la  fvericùrà  di  lafciare  un  poco  troppo  i drap- 
pi al  vapor  del  letame,  che  ha  molta  forza , qtie» 
fio  mangia  il  colore  il  qua 'e  in  vece  di  edere  az- 
zurro * pende  al  colore  di  carne,  (Quindi  il  pi$ 
delle  donne,  che  hanno  i loro  ftracci  lopra  delle- 
Carne  efìremaniente  forte,  vànhoa  vifitargli  (pelToo 


Dell"  imballare  gli  fi  tacci* 

Óuando  i drappi  o ftracci  preparati  rie!  modo 
qui  "efpofto  fono  Ben  afcmcti  $ imballano  den- 
tro a Tacchi  grandi,  ne*  quali  fi  ferrano  e fi  coma 
pomerio  bene;  dopo  fi  fa  un  fecondo  imballamene 
èo  in  altri  facchi  » nella  cela  cori  deila  paglia  j 
rie  formano  delle  ba'Je  da  tre  iti  quattro  quinta- 
li * Quella  merce  fi  vende  da  30  in  32  lire  di 
Francia  al  quintale  } e m certi  anni  vàie  fino 
a 50* 

Quelli  drappi  colorano  il  vino  ; che  pecca  pe! 
coiorito  , ed  ogni  force  di  liquori.  Gli  Olande!! 

1 he  fanno  un  grand*  ufo  per  colorire  il  loro  fa r- 
màggio  , che  allóra  chiamàrio  formaggio  a crofid 
rojfa  tirante  al  pavonaizo. 

! TORNITORE^ 

La  facilità  di  tagliare  * e di  polire  il  legno  è 
qdelia  i che  ha  fatto  inventare  e perfezionare  il 

N % fot* 
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Tornio.  I legni  i più  duri  , e fopra  i quali  il 
ferro  , e 1*  acciajo  trovano  difficilmente  prefa  , 
come  il  botto,  il  guajaeo  , V acero  , efl'endo  nelle 
inani  dei  Tornitore  fi  digrottano  , fi  ricondano  * 
s*  ornano  di  littre  , d’incavi  , di  fcanalature  , di 
pomi  , e diventano  fotto  ai  fuo  fcalpeJlo  colonna  , 
Lalauftro  , foftegno  , fcatola,  coperchio,  cinema  » 
in  fomma  rutto  quello,  che  fi  vuole.  S’  è veduto 
in  tutti  i tempi  il  dilettevole  efercizio  dei  Tor* 
ilio  pattare  dagli  artigiani  alle  perfone  più  rag* 
guardevoli  , e dittiate  , ricreare  i /alitar)  , e in- 
trattenere e divertire  i Principi  medefimi. 

L’invenzione  del  Tornio  , anche  del  Tornio  re- 
cato al  fommo  grado  di  perfezione  > fembra  efiere 
anrichittìma  , fe  diam  credenza  alla  teffmonianza, 
di  molti  antichi  Autori,  e tra  gli  altri  a quella  di 
Xlinio , il  quale  dice  , che  fi  torniavano  di  que* 
vafi  prezio/i  arricchiti  di  ornamenti  e di  figure  di 
mezzo  rilievo  > alcuni  de’  quali  fanno  ancora  al 
preferite  1‘ ornamento  di  gabinetti. 

Delle  due  fpezie  di  Torni  , e deferìzìone 
del  Tornio  ordinario . 

Poffbno  diftinguerfi  due  fpecie  principali  di  Tor- 
nì > che  fervono  per  lavorare  de'  pezzi  , di  un 
contorno  regolare  : cioè  , i Torni  grandi  , la  cui 
principale  materia  è il  legno  , e di  cui  fi  fervono 
particolarmente  i madri  Tornitori,  e gliEbanifti, 
e tornj  di  ferro  , che  fono  affai  più  piccioli  . Vi 
Zia  di  quelli  ultimi  Tornj , che  fi  mettono  in  una 
morfa  , e fi  fanno  muovere  agevolmente  col  mez- 
zo di  un  archetto.  Inquanto  ai  Tornj  grandi,  fo- 
pra i quali  fi  lavorano  opere  grotte  , come  balau- 
ttrate  di  legno  o dì  pietra  , s’  imprime  loro  il 
movimento  co!  mezzo  di  una  ruota  girata  da  uno 
0 due  uomini  ; fe  le  opere  fono  più  leggiere  fi 
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fa  ufo  foltanto  di  una  calcola  f meffa  in  moto  da? 
piede  dell*  Operajo . 

il  tornio  ordinario  è comporto  di  due  inombra, 
ture  di  legno  di  quercia  , chiamate  gemelle  » o 
Jiaze  , le  quali  fono  collocate  a livello  parallela- 
mence  una  all*  altra,  più  ó meno  dittanti  > in  ra*> 
gione  della  grafferà  della  coda  delie  pivazze 
che  fi  debbono  mettere  tramezzo.  Quelle  gemel- 
le fono  ineaftrate  per  ambi  i capi  in  due  ftan - 
ghe  eh’  hanno  daccirea  a quattro  piedi  di  altez- 
za , e dalle  quali  dipende  tutta  la  folidità  dell* 
macchina  ; fono  inferite  in  piedi  e a piombo  in 
due  groflì  pezzi  di  legno  quadrati  porti  in  piano 
fui  pavimento  , e che  fi  domandano  fuole  dalia* 
loro  forma  piatta. 

Le  pivazze  fono  collocate*  come  dicemmo,  nell1 
intervallo  , che  fepara  le  gemelle  una  dai T aL 
tra;  fono  tutte  e due  di  un  uguale  altezza,  lun* 
ghezza  , e groflezza  . 

Il  jojìegno  è così  chiamato  , perché  ferve  a fo- 
ftenere  i diverfi  ordigni  taglienti,  co'  quali  i1  Ar^ 
tefice  lavora  i pezzi  , che  mette  in  fui  tornio  < 
Quefta  fpranga  è fimilmente  fotìenuta  da  duepez- 
zi di  legno  chiamati  le  braccia  , e che  fono  porti 
d'  arabi  i lari  verfo  la  parte  fuperioredelle  pivaz- 
ze. Al  di  fopra  di  q Utile  braccia  dèlie  pivazze  fo- 
no le  punte  di  acciajo  tra  le  quali  fi  mette  il 
pezzo  , che  fi  vuol  torniare  . Avtì  inoltre  una 
terza  pivazza  men  graffa  dell*  altre  due  3 e fen- 
za^purtta  : la  quale  ferve  i<  a fofteriera  le  chio . 
flaje  delle  quali  parleremo  qui  appreffo,  i.  i for- 
mare in  ariete  cioè  a dj£ead  appoggiare  folàmente 
per  un  capo  i pezzi  , che  fi  vogliono  incavate  di 
dentro. 

I pezzi  , che  fi  torniauó  \ ricevono  i!  ntovi-  t 
mento  della  calcola  eh'  è tocco  i piedi  dèi  Ter-, 
nitore,  e dall*  archetto  , eh'  è difopra  al  di  lui 

N 3 capo  . 
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capo,  (fuetto  archetto  non  è altro  , che  una  per- 
tica attaccata  al  foajo  della  botrega  , e che  fa 
molla;  cioè  a dire,  che  fi  rialza  di  per  fe,  quan- 
to fi  tira  per  quella  parte  , che  non  è attaccata, 
La  calcola  è un  ordigno  fatto  di  legno  in  forma 
triangolare  , ovvero  femplicemervte  una  ftrifcia 
o verga  lunga  da  quattro  in  cinque  piedi  v’  è 
una  corda  attaccata  per  uno  de*  fuoi  capi  alla 
parte  libera  dell’  archetto,  e per  P altro  alla  cal- 
cola . Quella  corda  fa  un  giro  full*  opera,  o pez- 
zo,  che  fi  vuo  torniare  , o fopra  la  chiodaia  alla 
quale  è attaccata.  Quindi  appoggiando  il  Tornito- 
re il  piede  fulla  calcola  , e rialzandolo  alternati- 
vamente , e regolarmente  , la  chiodaia  o 1*  opera 
girino  » ed  al. ora  il  Tornitore  armato  di  uno 
linimento  , che  tiene  appoggiato  fui  foflegno  , e 
del  quale  prefenta^  la  parte  tagliente  al  pezzo  , 
eh’  è fili  tornio,  fa  pigliare  a quello  pezzo  quel- 
la figura  , eh  è a lui  piò  a grado. 

Le  chiodaie  de*  Tornitori  fono  genera/mente 
pezzi  di  legno  , il  cui  corpo  è cilindrico  , e il 
cui  ufo  fi  è di  fervire  in  certo  modo  di  allunga- 
mento  per  i pezzi  , che  fi  vogliono  torniare  , 
quando  non  hanno  grofiezza  fufficiente  da  efler 
tomiati  tra  le  due  punte  del  tcrnio.  Ma  feorgefi 
di  leggieri,  che  la  loro  forma  dev*  effer  varia  fe- 
condo la  natura  e la  forza  dell’opera  , a cui  fo- 
ro deflinati.  Se  i pezzi,  che  vogliono  metterli  fui 
tornio  , debbono  avere  un  buco  nel  mezzo , come 
fono  per  efempio,  le  carrucole  o girelle  , fi  ado- 
pera una  chiodaia,  che  h*  una  coda  di  farro  , fe 
I*  apertura  è angufìa , e Uretra,  ovvero  di  legno, 
$'  è grande  . La  coda  di  quella  chiodaia  paffa  per 
V apertura  della  carrucola  , ed  appoggia  fulla 
punta  di  una  delle  due  pivazze,  e lachiodaja  me- 
defima  è foflenuta  dall*  altra  parte  fulla  punta 
deli*  altra  pivazza  » Se  il  pezzo  , che  fi  tornia 

non 
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non  dev’  e fiere  traforato  » la  chiodaia  non  ha  co- 
j da  ; vi  fi  attacca  fol tanto  il  pezzo  con  del  nufli- 
ce  , o colla  , oppure  vi  fi  fa  (lare  attaccato  col 
mezzo  di  due  o tre  punte  » di  cui  la  chiodaia  è 
armata  in  una  delle  fue  eflremità  > in  guifa , che 
delle  due  punte  , una  tocca  1’  eflremità  della 
chiodaia  , e 1'  altra  il  pezzo  , che  vi  è attac- 
cato . 

Quanto  ai  pezzi  , che  fi  torniano  in  aria  > fi 
\ adoperano  delle  chiodaie  » che  da  una  parte  fono 
foflenute  dalla  punta  di  una  delle  pivazze  » e per 
1’  altra  » dove  hanno  una  vite  di  ferro  * o di  ra- 
me , appoggiano  contra  il  foro  della  terza  pivazz* 
lènza  punta,  Mettefì  a quella  vite  un  coperchio» 
cioè  a dire  > un  pezzo  di  legno  che  ha  una  chioc- 
ciola da  una  parte  per  ricever  la  vite , ed  è piat- 
ta dall’  altra  per  attaccarvi  con  punte  di  ferro  o 
Con  colla  quello»  che  fi  vuole  corniare. 

Il  tornio  » del  quale  abbiam  qui  data  la  defcri- 
: zione,  è quello  » il  cui  meccanifmo  è il  piti  fem- 

plice  » e che  perciò  non  ferve  che  per  torniate 
pezzi  affatto  sferici  o circolari  » o pezzi  » i cui 
ornamenti  fono  porzioni  dì  sfere  » 0 di  cerchj  re- 
golari . I tornj  » che  fi  adoperano  per  far  pezzi 
i irregolari  » come  chiocciole»  viti»  ovali,  colonne 

I torte  ec.  fono  infinitamente  più  complicati  ; e lo 
fono  anzi  a tal  grado  che  diffìcilmente  potrebbero 
» e fiere  da  noi  ben  deferirti . 

In  compenfo  noi  riporteremo  qui  la  maniera  di 
torniate  il  Vetro  efpolìa  dal  Sig,  Co:  di  Cactus 
nella  fua  Raccolta  di  Antichità  e a lui  comuni- 
cata dal  Sig.  Majauld  Dottore  in  Medicina  . 


, Della  maniera  dì  tornìare  il  vetro . **  a*13 


Non  fi  giugne  , dice  il  Sig.  Majaufd , a tornia- 
te un  porgo  qualunque , fe  non  con  mezzi  con. 

N 4 ve- 
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venienti  ed  acconci  alle  diverfe  fue  qualità  . I 
legni  , la  pietra  , i metalli  non  poficno  efìer  tor- 
niati  fe  non  con  ordigni  di  acciajo  più  o meno 
temperati  fecondo  che  il  corpo  , che  fi  vuol  la- 
vorare è più  o men  duro  . Il  vetro,  materia  più 
arida  e più  facile  a romperfi , non  potrebbe  efìer 
lavorato  che  difficilmente  al  tornio  confiffatti  ftru- 
menti.  Non  fi  può  levar  via  pezzi  dal  vetro  per 
renderlo  rotondo;  nè  fi  può  altrimenti  torniarlo 
che  logorandolo  fui  tornio  • Convinto  di  quella 
verità  dall*  efempio  , che  fomminiftra  1 arte  di 
lavorare  il  vetro  in  generale  , il  Sig.  Majau/d  ha 
fatto  tomiare  fecondo  i medefimi  principi  duebic* 
chieri  di  criflailo  artefatto  , fopra  de*  quali  fi  lo. 
no  formati  de  piccini  fregi  fottiiiffimi  > che  prò* 
ducono  un  bellifiimo  effetto. 

Della  diverfa  qualità  degli  ftrumentì . 

Per  ottener  ciò  fece  attaccare  col  maftice  fo» 
pra  una  chiodaia  di  legno  un  bicchiere  di  groffo 
criflailo.  Dopo  averlo  fatto  montare  fopra  un  tor- 
nio in  aria  , fi  tentò  di  digroffarlo  colla  fabbia  di 
felce  con  un  ordigno  di  legno  duro  ; ma  ficcome 
il  lavoro  andava  lento,  e languiva , così  fi  fcftitul 
alla  fabbia  del  groffo  fmeriglio,  il  che  riufcì  affai 
meglio;  tuttavia  il  vetro  non  fi  trovava  ben  ro- 
tcndato  , e lo  frumento  poteva  effernc  la  ca- 
gione. 

$ Per  rimrdiarvi , fi  gittarono  degli  altri  finimen- 
ti comporti  di  una  lega  di  piombo  , e di  una  par- 
te di  (lagno  , Quelli  nuovi  ftrumerti  efercitando 
una  reffienza  più  forte  , e fempre  più  ugua'e  , 
che  non  facevano  quelli  di  legno  , produrtelo  uà 
buon  effetto,  e il  vetro  fu  più  pretto  , e più  efat* 
tamerte  rotondato.  Ma  lo  flrumento  formava  col 
lavoro  un  fango  pericolofo  per  1*  operaio,  Si  fa  , 
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thè  il  piombo  infinitamente  divifo  , infinuandofi 
per  i pori  della  pelle;  produce  gravidi  me  malattie  9 
e gli  Operaj  che  non  lavorano  che  (lagnò'  puro  % 
non  corrono  gl’ irte  ili  pericoli*  Si  gettarono  adun- 
que degli  altri  ftrumenti  di  quello  metallo  , che 
riulcifono  ancora  meglio  che  quelli  , ne*  quali  en- 
trava il  piombo  , perchè  effóndo  di  una  materia 
più  dura,  erano  ancora  men  efpofti  a perdere  la  lo- 
ro forma . 

A vendo  infine  digroffate  le  parti  grandi  col  grof- 
fo  fmerigfio  \ e con  gli  finimenti  di  (lagno  , fi  fe* 

! cero  defregi  con  piccioli  (Irumenti  di  rame^  quel- 
li di  (lagno  fiottili , quali  fi  richiedono  per  quella 
opera,  perdevano  / a loro  ferma  in  un  momento,  e 
! non  potevano  fegnare  piccioie  parti  ben  diftìnte , 
j quali  effier  debbono  per  formare  de’  frégi  . Si  ten- 
tò dipoi  di  cancellate  i tratti  groffi  con  uno  fme* 
rigliò  più  fino  ; e talvolta  fi  adoperò  un  terzo 
i fmeriglio  in  polvere  ancora  più  fino  per  cancella- 
re i tratti  del  fecondo  , fervendoli  feenpre  degli 
(lrume*ri  di  (lagno  per  le  parti  grandi,  e di  rame 
|i  per  i fregi* 

in  ultimò  e (Tendo  1*  opera  perfettamente  addo!- 
;;  cita  { imperciocché  è impedibile'  difiruggete  i tratti 
: dei  primo  fmeriglio  altrimenti  che  col  fecondo  , 
6 quelli  del  fecondo  altrimenti  che  col  terzo  ) li 
: adoperò  della  pietra  pomice  intiera,  la  quale  avm- 
| do  ricevuto  una  forma  conveniente  al  lavoro  , è 
j fervendo  di  (trumento  , e di  mezzo  per  logorare  , 
cancellò  affatto  l’appannamento,  e la  rozzezza  del 
vetro  lavorato  col  terzo  fmeriglio.  Quella  pietra  , 
che  fembra  tenerilfimanonlafcia  tuttavia  di  mordere 
fui  vetro  * Anzi  importa  moi tiffi mo  fcegliere  i a 
più  leggiera  per  quella  operazione  ; perchè  non  ha 
di  que’  grani  duri  che  fi  trovano  nella  pietra  po- 
mice compatta  , che  potrebbero  rigar  V opera  , e 
far  perdere  in  un  momento  il  frutto  del  lavorò  di 
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molti  giorni»  Allora  non  reflò  a far  altro  che  da- 
re  la  pulitura  al  vetro  ; il  che  fi  fece  colla  potea 
di  (lagno  , umettata  coll*  olio  , ad  applicata  fopra 
Un  cuojo  di  vacca  da  far  fuole  di  fcarpino  > e col 
cuojo  incollato  fopra  de  pezzi  di  legno  acconci  ali1 
©pera»  Quando  fi  lavorerai!  vetro  collo  fmeriglio, 
o colla  pomice  , non  fi  tralafcierà  di  umettare  1* 
uno  e T altro  coll’acqua  comune  • Non  bifogna  nè 
bagnar  foverchiamente , nè  lafciar  le  macerie  trop- 
po aride;  fe  fi  bagnaflero  difoverchio  , perderei 
befi  lo  fmeriglio  , perchè  1*  acqua  lo  porterebbe 
via,  e fe  fi  lafciaffe  troppo  fecco,  ed  afciutto,  non 
formerebbe  che  un  fango  troppo  denfo,  ficchè  non 
non  potrebbe  mordere. 

Della  preparazione  dello  fmeriglio  • 

La  prepara  one  dello  fmeriglio  non  è di  poca 
importanza  ptr  la  perfezione  di  quello  lavoro  , Il 
groflfo  fnerig-io,  che  ricr*  vafi  prefio  a’ mercatanti  * 
è in  polvere  canto  inugua e > e tanto  grotta  , ch‘è 
impottìbile  adoperar  o qual  egli  e . Le  parti  dello 
fmeriglio  in  quello  (lato  formerebbero  de’  tratti  , 
che  fe  non  efponeffero  il  vetro  al  • ^chio  di  efler 
tagliato,  produrebbero  perlomeno  un  avoro  propor- 
zionato alla  loro  profondità  : inconveniente  cui  bi. 
fogna  evitare  , altrimenti  converrebbe  raddoppia, 
re,  o triplicare,  il  tempo,  che  fi  richiede  per  tor- 
uiare  il  vetro» 

Tutta  la  preparazione  dello  fmeriglio  confile  nel 
macinarlo  in  un  mortajo  di  ferro,  e in  ridurne  col 
lavamento  lo  fmeriglio  in  polvere  più  o meno 
fina. 

Piglierai  adunque  del  grò  fio  fmeriglio  quale  fi 
vende  da’ mercatanti  ; imperocché  il  loro  fmeriglio 
fino  è d’ordinario  fmeriglio,  che  ha  fervito,  e eh* 
alterato  colle  materie  * nel  lavoro  delle  quali  è 
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già  fiato  impiegato;  vendefi  fotto  i!  nome  di  fpol* 
figlia  , Metreraffi  quello  fmeriglio  in  un  morta]» 
di  ferro;  fi  umetterà  con  acqua  comune»  e fi  ma* 
einerà  fintantoché  i grani  piu  graffi  fieno  fchiac- 
ciao  : il  che  fentiraffi  di  leggieri  fiotto  il  peftello. 
Si  verferà  nel  mortajo  una  (ufficiente  quantità  di 
acqua  per  empierne  le  tre  quarte  parti  {temperando 
bene  tutto  lo  frperiglio,  che  farà  ne!  fiondo.  De* 
po  aver  lafeiato  ripofar  1*  acqua  un  momento  » fe 
ne  verferà  daccirca  a due  terzi  in  un  catino  ver- 
niciato : fi  macinerà  di  nuovo  quello  » che  farà 
precipitato  al  fondo  dei  mortajo  » fi  laverà  co* 
me  la  prima  volta  » e fi  ripeterà  quefta  operaio* 
ne  fino  a tanto  che  ve^gafi  » che  non  rimanga 
più  che  un  terzo  o all*  incirca  di  fmeriglio  nel 
mortajo. 

Quello  fmeriglio  non  farà  in  polvere  Sniffi  ma  5 
ma  non  jmà  piu  i grani  pericolali , che  aveva  in- 
nanzi ; farà  buono  per  dar  principio  all*  opera  ; 
imperciocché  » come  dicemmo,  elfendo  i vetri  fof- 
fiati  troppo  poco  rotondi  , fi  richiede  per  abboz- 
zarli una  materia  , che  li  rafchj  con  una  forza 
proporzionata  alla  loro  inuguagiianza  , Si  agiterà 
dipoi  il  catino  carico  di  fmeriglio  ; fi  lafcierà  ri. 
pofar  quell' acqua  per  un  minuto,  fe  ne  veleran- 
no, inclinando  dolcemente»  due  terzi  in  un  altro 
vafo  verniciato*  Si  laverà  ancora  lo  fmeriglio  del 
primo  catino  affine  di  fepararne  le  parti  più  fine* 
verfando  fempre  della  medeftma  acqua  dopo  avér- 
la agitata,  e lafciata  ripofare  come  la  prima  vol- 
ta . Si  lancieranno  precipitare  quelle  due  forte  di 
fmeriglio;  fi  getterà  via  V acqua  , che  fopranuo- 
terà;  lo.  fmeriglio  del  primo  catino  farà  della  fe- 
conda finezza  , e quello  del  fecondo  farà  lo  fme- 
jriglio  più  fino  . La  poreadi  (lagno  contiene  fpefia 
de’ grani  duri,  che  pcaTono  rigare  il  vetro  invece 
di  pulirlo i farebbe  bene  perciò  di  prepararla  co* 
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me  lo  fmerigJio  , no»  facendone  tuttavia  che  d* 
una  fola  forte  , Se  fi  volefle  adoperare  de.'  tripoli 
di  Venezia,  fi  dovrebbe  preparare  come  !a  potea 
di  (lagno;  egli  dà  una  bel  li  flì  ma  pulitura  al  vetro. 

Della  /celta , e della  qualità  del  maftice. 

La  liceità  del  maftice  non  è cofa  indifferente  * 
Bifogna  che  fia  di  tal  natura  che  polla  Piare 
attaccato  al  vetro  . Gii  operaj  compongono  d’  or. 
dinario  il  loro  maftice  fino  colia  colofonia  o i;? 
pece  greca  , pece  bianca  , pece  nera  > e rodo 
brono  d*  Inghilterra;  mefcfmno  quedi  ingredienti 
in  modo  che  formano  un  tutto  più  duro  che  te- 
nero e molle  • Se  if  mafìice  è troppo  tenero  , ii 
vetro,  rifcaldandofi  durante  il  lavoro,  farebbe  eU 
pofto  a gettarli  ; farebbe  perciò  difficile  reftiruirlo 
nella  fua  rotondità,  e il  lavoro  riuscirebbe  imper- 
fettiffimo  : importa  adunque  che  fia  alquanto  du- 
ro . Si  fa  rifondare  il  maftice,  e il  vetro  per  at* 
t4Ccarve'o  e fi  faranno  ancora  rifea  dare  infenfi- 
bilmente  per  levargli  via  dalla  chiodaia  ; ma  fe 
reftafle  del  maftice  attaccato  al  vetro  , converreb- 
be umettarlo  coll’  olio  , farlo  di  nuovo  riscaldare  5 
perchè  allora  il  maftice  penetratodall’oliodiventerà 
liquido,  e fi  diiìacchetà agevolmente  , afeiugandoio 
con  un  pannolino. 

Il  maftice  , del  quale  abbiam  ora  data  la  ricet- 
ta, è buoniffimo;  ma  avviene  che  quando  fi  afeiu- 
ga  il  vetro  per  levarne  via  il  fradice  difeioito 
daM’olio,  i grani  di  rodo  bruno  d‘  Inghilterra  , 
che  fono  mordenti  , lo  rigano  . Sarebbe  pertanto 
meglio  far  entrare  il  bianco  di  Spagna  in  luogo 
del  rodo  d’ Inghilterra  ; il  vetro  non  farebbe  efpo- 
fio  agl'illeUi  inconvenienti  , e il  maftice  non  la - 
fiderebbe  di  avere  le  ftefle  proprietà. 
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forma  de^lì  finimenti . 

Sarebbe  affai  difficile  determinare  informa  degli 
bramenti  : dipenderà  quella  da  quella,  che  fi  avrà  di* 
fegno  d?  dare  all*  opera  . Qui  non  poffono  aver 
luogo  bulini,  fgorbie , pialle,  nè  alcuno  di  quel- 
li, che  fi  adoperano  pel  legno,  la  pietra,  e i me- 
talli. Non  fi  ricercano  per  le  parti  grandi  fé  non 
cèrte  verghe  rotonde,  ovali,  quadrate,  preparala* 
nate  alla  grandezza  deli’ opera  . Si  darà  loro  h 
l forma  neceffarìà  con  una  lima^  o rafpa  « Sì  piglie- 
ranno delie  latrane  di  rame  rofld  di  una  linea  di 
groflfezza,  e di  tre  in  quattro  linee  di  larghezza 
per  lavorare  i fregi  . Si  darà  loro  fimilmente  una 
i forma  acconcia  all*  opera  . A mifura  che  fi  logo* 
reranno  , fi  rinnoverà  la  loro  forma  . Importa  il 
confervarla,  fe  fi  vuole  giugnere  a fare  de*  fregi 
sfatti,  e ben  diftinti. 

Una  perfona  prefente  alle  operazioni  , che  ab- 
biamo efpofle,  configliò  di  fervirfi  delle  pietre  da 
arruotare  gii  Ikumenti  di  acciajo,  in  luogo  di  (la- 
gno,  e di  rame  carico  di  fmeriglio:  fi  può  in  fatti 
torniate  il  vetro  con  quella  forte  di  pietre  i ma 
1 operazione  farebbe  più  lenta  , perchè  non  vi  è 
corpo,  fe  fi  eccettui  il  diamante  , che  morda  fui 
vetro,  come  lo  fmeriglio,  I curiali , che  vocife- 
ro far  delle  prove  in  quello  genere,  giudicheran- 
no daiTefperienza  qual  de’  due  mezzi  debba  an* 
ceporfi „ 

Vedefi  , che  farebbe  ugualmente  poffibUe  lavo* 
rar  un  ceppo  di  vetro  , dargli  ad  arbitrio  quella 
| forma,  che  più  piacefle;  ma  tali  difsgfii  fi  degni- 
fcono  più  prontamente , più  comodamente  , e più 
I vantaggiofamente  (opra  una  materia  foffiata,  e ri- 
I dotta  uguale,  e lifeia,  mentre  ciò  è un  apparse® 
qhio  per  metterla  in  fai  tornio  0 
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TRATTORE. 

Il  Trattore  è propriamente  un  Cuoco  pubblico, 
èhe  condilce  cd  apparecchia  le  vivande  ; egli 
iiunifee  in  certo  modo  in  lui  foio  i diritti  di  tre 
altre  Profeflìoni  : cioè  di  Venda-rofto  , di  Paflic- 
tiere,  e di  Otte,  Egli  ha  diritto  di  dar  de’  pranzi 
completi  tanto  in  fua  cafa  , come  altrove  , e di 
tener  fale  e cafe  acconce  a far  nozze  , e convi- 
ti , Noi  abbiamo  trattato  di  quello  , che  concer- 
ne [e  due  ultime  Arti  /otto  alle  loro  veci,  e per- 
ciò non  ci  refta  a parlari  in  quello  Articolo  le 
non  di  quello,  che  riguarda  propriamente  1*  Arte 
di  condir  le  vivande,  e di  allettare  il  gufto,  che 
nel  jrondo  fi  domanda  l*  cucina  per  eccellenza  % 
t che  Montagna  chiama  più  brevemente  la  feien* 
%a  della  gola  \ vale  a dire  il  fegreto  ridotto 
in  metodo  di  far  mangiare  oltre  il  necedario} 
imperocché  la  cucina  deile  perione  fobrie  , o 
povere  non  è che  1*  arte  comune  di  apparecdhia- 
re  e condire  i cibi  per  fedd  sfare  ai  bifogm  del- 
ia vita. 

Le  vivande  di  latte  , it  miele  , le  frutta  della 
terra,  i legumi  condici  di  fale,  i pani  cotti  folto 
alla  cenere  furono  il  cibo  , e j:  nodrimeato  de* 
primi  popoli  del  mondo.  tifavano  feri*.’  altro  raffi- 
lamento  di  quelli  benefici  d'crlr  natura,  erano 
più  forti,  più  robufti  , c meno  efp  lli  alle  malat- 
tie. Succedettero  in  appreso  le  carni  oolite,  ar* 
ioftite  , o i pefei  cotti  nell’acqua  ; fe  ne  faceva 
però  un  ufo  moderato  } la  fanicà  non  ne  pativa  , 
la  temperanza  regnava  ancora  , e ii  fo!o  appetita 
regolava  il  tempo * e il  numero  de* pranzi. 
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Del  luffe  della  T avola  prejfo  agli  rifiatici  % 
i Greci  > e i Remani. 


Ma  quella  temperanza  no»  durò  lungo  tempo  | 
il  mangiar  Tempre  le  medefime  cofe  , e a un  di- 
preffo  condite  nell’  ìftefla  maniera  ingenerò  il  fa» 
ftidio , e Ja  noja , il  faftidio  fece  nafcere  la  curio» 
fità,  la  curiolìtà  fece  fare  dell’ efperienze,  l’efpe- 
rienza  conduffe  la  fenfuaìità;  l’uomo  gullò,  prò» 
vò,  variò  , fcelfe  , e giunte  a farfi  un’arte  dell* 
sezione  più  femplice  e più  naturale» 

Gli  Afiatici  più  Voiuttuolì,  che  gli  altri  popoli 
1 furono  i primi  ad  impiegare  nella  preparazione  de” 
loro  cibi  tutte  le  produzioni  de’ loro  climi  ; il 
commercio  portò  quelle  produzioni  ai  loro  vicini/ 
l’uomo  correndo  dietro  alle  ricchezze  , non  per 
altro  ne  apprezzò  il  poffedimento  > che  per  poter 
foddisfare  alla  Tua  voluttà  , e per  cambiare  un 
femplice  e buon  nutrimento  in  altri  piùabbondan» 
ti,  più  varj,  più  fenfualmente  conditi,  e per  con» 
feguenza  più  pregiudicievoli  e dannolì  alla  fani- 
tà  : a quello  modo  la  delicatezza  delle  tavole 
paltò  dall’  Alia  agli  altri  popoli  della  terra  . I 
Perliani  comunicarono  ai  Greci  quello  ramo  di 
luffe,  al  quale  i faggi  Legislatori  di  Lacedemone 
1 Tempre  vigorofamente  li  oppofero . 

I Romani  divenuti  ricchi  e potenti  feofler o il 

?;iogo  delle  loro  antiche  leggi  , abbandonarono  la 
oro  vita  fobria  e frugale,  e gallarono  l’arte  del 
mangiare  lautamente , e voluttuofamente  : fatane 
eoquus  viliffìmum  antiquis  mancipìum  , a pana* 
ùone  fa  tifa  , in  pretto  effe  , fa  qued  mtnifte » 
riunì  fuerat , ars  babefi  capta  ; vix  tamen  illu 
qua  tane  confpìcìebantur  , [emina  erant  futures 
Jj  luxuria . Tito  Livio  lìb,  39.  Non  erano  quelli  che 
fj  leggieri  e piccioli  incocninciameiui  della  feoluali» 
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tà  della  tavola,  che  giunsero  indi  a non  molto  a! 
fommo  grado  di  dispendio , e di  corruzione  . Bifo- 
gna  leggere  in  Seneca  il  ritratto  , eh’  egli  ne 
fa;  dico  in  Seneca , perchè  la  fua  feverità  , o 
la  fua  bile,  fe  fi  voglia,  ci  fa  fapere  molte  cofc 
fopra  di  quella  materia,  che  gli  (piriti  più  indul- 
genti per  i difetti  del  loro  fecolo  padano  d’  ordi- 
nario (Wo  filenzio.  Non  vedevafi  , ci  dice  , che 
Sibariti  mollemente  sdraiati  fu  i loro  letti  , con- 
templando la  magnificenza  delle  loro  tàvole,  con- 
tentando le  loro  orecchie  con  i più  armoniofi  con- 
certi, la  loro  villa  co' più  lufinghrri,  efeducenti 
fpettacoli,  il  loro  odorato  co’più  f;uifiti  profumi, 
e il  loro  palato  colle  più  delicate  vivande.  Molli, 
bus , lenìbufque  fomentìs  totum  lacejfitur  corpus , 
ijn  nenares  interim  cejjent , odoribus  variis  infi- 
citar  Iqcus  ipfe  , in  quo  luxuria  parentatur  . In 
fatti  l’ufanza  della  moltiplicità  deile  portate  del- 
le vivande,  e T indituzione  di  que*  fervitori , che 
fi  domandano  Coppieri  ^ Maggiordomi , Scalchi  ec. 
vengono  da* Romani;  ma  i .oro  cuochi  particolar- 
mente erano  perfone  importanti,  ricercate,  firma- 
te, e Spendiate  in  ragione  del  loro  merito,  cioè 
a dire,  della  loro  eccellenza  in  quefta  arte  per- 
niciofa  , e lufinghiera  , eh* anzi  che  cunfervare  la 
vita,  produce  una  perenne  e Tempre  nuova  forgen. 
te  di  mali  . Eravi  a Roma  uno  di  quelli  funefti 
Artefici  di  cucina,  al  quale  pagavanfi  quattro  ra- 
lenti Tanno,  che  giuda  il  calcolo  del  Dotrore  Ber- 
nard tinno  864.  lirefterlinedaccirca  19000.  lire  di 
Francia.  Antonio  fu  tanto  contento  di  uno  de’fuoi 
Cuochi  in  un  pranzo  dato  ailaRegina  Cleopatra  , che 
gli  accordò  in  premio  , e guiderdone  una  Città. 

Coftoro  aguzzavano  T appetito  de’  loro  padroni 
col  numero  , la  forza  , e la  diverfità  de’manica- 
recti  , ed  aveano  tanto  ampliata  ed  edefa  quella 
diverfità  , che  facevano  perfino  cangiar  figura  a 
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a tutti  i p*zzi,  che  volevano  condire  : imitavano 
i pefci  > che  fi  defideravano , e che  non  fi  poneva- 
no avere  , dando  ad  altri  pefci  il  medefimo  gullo» 
e la  lleffa  f >rma  di  quelli  , che  il  clima  o la  Ca- 
gione negavano  alla  ghiottoneria.  Il  cuoco  di  Tri* 
mallione  componeva  perfino  a quello  modo  co!Ia 
carne  di  pefce  , differenti  animai  , piccioni  fa  Iva-  , 
tichi  , tortore  , polaftre  ec,  ed  Jiteneo  parla  di 
un  porco  mezzo  arroftito  preparato  da  un  cuoco  » 
che  aveva  avuta  l’arte  di  vuotarlo  * e di  empirlo 
fenza  fventrarlo. 

Al  tempo  di  Augnilo  i Siciliani  fuperarono  gli 
altri  nelleccéllenza  di  quell*  Arte  infidofà;  quin- 
di non  vi  era  a Roma  Tavola  delicata  % che  non 
Coffe  fervita  da  gente  di  quella  nazione: 

'Non  ficu/tf  dapes 
Dulcem  elaborabunt  faporem 
dice  Orazio  • Apicio  s che  viveva  fòtto  Trajano 
j aveva  ritrovato  il  fegreto  di  confervare  le  oftri- 
che  frefche  ; ne  mandò  da I T Italia  a quello  Prin^ 
cipe » eh’  era  nel  pàcfe  de’ Parti  * c quando  arri- 
varono , erano  ancora  fanififi'tne  : e quindi  il  nome 
di  Apicio  anneffo  per  lungo  tempo  a certi  mani* 

; caretti  fece  una  fpezie  di  fetta  tra  i ghiottoni  di 
! Roma  • Non  è da  dubitare  , che  il  nome  di  mi 
qualche  voluteuofò  che  farebbe  meglio  collocato 
dopo  un  manicaretto  *^Éhe  alfa  teda  di  un  Libro» 

! non  giunga  a confegiire  piufaci!rnentel’immom!ità 
! col  mezzode!  fuo  cèsocoj  che  del  fuo  ftam pecore . 

'mi  tuffo  dilla  Tavola  preffo  agl'  italiani y 
& ì Francef. 

Gl’ Italiani  furono  5 primi  , eh*  hanno  ereditate, 
U reliquie  .e  g ì avanzi  delia  cucina  Romàna;  ed 
I tifi  han"  fatto  con  .Tee re  a’  Fraucefi  V loffi'  della 
Tavola: , di- Voi  moki  de*  loro  .Re  hanno 'tifato 
Tomo  XV Ih  O di 
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di  reprimere  PeccefTo  con  i loro  editti  ; ma  in 
ultimo  trionfò  delle  Leggi  fotto  di  Enrico  IV.  ed 
al  ora  i cuochi  d*  Italia  andarono  a ftabilirfi  in 
Francia* 

Io  ho  veduto,  dice  Montagna  , tra  noi  uno  di 
quelli  artefici,  che  aveva  fervito  il  Cardinale  Ca- 
raffa: mi  fece  coftui  un  difeorfo  di  quella  feienaa 
di  gola  con  una  gravità  e un  contegno  magiftra. 
!e  , come  £e  parlato  ave/Te  di  un  qualche  gran 
punto  di  Teologia  ; mi  diciffrò  le  divertirà  di  ap. 
perito  y quello  che  fi  ha  a digiuno  , e quel- 
lo che  fi  ha  dopo  la  feconda  , e terra  por- 
tata ; i mezzi  ora  di  allettarlo  ora  di  rifve* 
gliarlo  ed  iftigar^o  ; il  metodo  , e 1 ordine  del- 
le alfe  , primieramente  in  generale  , e dopo  di- 
chiarando ppr  minuto  le  qualità  degTingredicnti , 
t i loro  effetti  ; le  differenze  delle  infa  ate  , la 
maniera  di  adornarle  e di  abbellirle  per  renderle 
ancora  più  grate  e piacevoli  alla  villa:  pofeia  en- 
trò in  materia  full’  ordine  della  tavola,  pieno  da 
belle  ed  importanti  confideraricni  , ed  accompa- 
gnato da  ricche,  e magnifiche  parole,  e di  quelle 
ancora  che  $’ impiegano  per  trattare  dei  Governo 
di  ufi  Impero. 

I Francali  (indiando  , e ricercando  il  fapore  , C 
il  gufto,  che  deve  dominare  in  ciafcun  manicaret- 
to , forpalfarono  pretto  i loro  maeftri  , e gii  fece- 
ro andare  in  dimenticanza  j allora  , come  fe  fi 
averterò  fatta  una  disfida  fopra  le  cofe  più  gravi  , 
ed  importanti  , pare  , che  nLn  abbiano  ritrovato 
nulla  , che  tanto  gli  a lettafTe  , quanto  il  vedefle 
il  gutto  della  loro  cucina  prevalere  a quello  degli 
altri  Regni  opulenti  , e regnare  fenza  concorren- 
za e rivalità  dal  Settentrione  al  mezzo  giorno. 

Egli  è nonpertanto  vero,  che  mercè  de*  colta- 
mi e della  corruzione  generale,  tutti  i paefi  rie* 
chi  hanno  de'  Luculli  a che  concorrono  col  loro 

eterna 


ifempio  a perpetuare  l’amore  della  fenfualità  dela 
/a  favola.  Ognuno  $' accorda  nell1  alterare  e dif- 
famare in  c^nto  gùife  diverfé  i cibi  , che  dà  la 
natura  , i quali  per  quello  mezzo  perdono  la  loro 
buona  qualità  » e fono»  fe  può  dirli  » altrettanti 
Veleni  lurtftghieri  , apparecchiati  per  diflruggere 
il  temperamento  » ed  accorciare  il  corfo  alla 
vita* 

Quindi  la  cucina  femplice  nelle  prime  età  deì 
mondo  * diventata  più  comporta,  e più  raffinata  di 
Creolo  in  fecoh),  quando  in  uno  , e quando  in  un 
altro  lbogO*  è al  prefente  uno  rtudiò  , una  feien- 
Za  delle  più  difficili,  e faticofe»  fopra  la  quale  ve- 
diamo comparire  continuamente  nuovi  Trattati 
fotte  i nomi  di  Cuoco  Francefe  , Cuoco  Reale  , 
Cuoco  moderno  % doni  di  Como  , Scuola  degli  Offi- 
ci alt  di  bocca , e cento  altri  , che  cambiando  per* 
petuamente  metodo  % provano  , eh  è importi  bile 
ridurre  ad  un  ordine  fiabile  , £ fermò  quello  , 
che  il  Capriccio  degli  uomini  4 e la  sregolatezza 
del  loro  gurto  ricercano,  inventano  > immaginano 
per  mafcherafè  gli  alimenti  - 
Conviene  nondimeno  confettare , che  rtam  debi- 
tori all’  Arte  della  Cucina  di  molte  preparazioni 
fom  inamente  utili,  e vantaggiofe,  e che  meritano 
V elame  de’ Filici.  Di  quelle  preparazioni  altre  ri* 
guardano  la  confervazióne  degli  alimenti  , ed  al- 
tre tendono  a renderli  di  Una  più  agevole  dige» 
Siene  * 

bei  modo  dì  conferitati  U vivande  # 
gli  alimenti . 

La  confcrvazionè  degli  alimenti  è un  punta 
importantiflimo . Indipendentemente  dalla  careftia 
è (c arfeZza  , da  cui  anche  i paefi  più  fertili  ed 
abbondanti,  fono  talvolta  afflitti,  e travagliati  , i 
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viaggi  lunghi  richiedono  neceffariamente  quefta 
confervazione  . H metodo  per  confeguirla  è Io 
fteffo  , tanto  rifpetto  agli  alimenti  del  Regno 
vegetabile  , come  a quelli  del  Regno  animale 
Quefto  metodo  dipende  dall’  aggiunta  o dalla  fot- 
trazione  di  alcune  parti,  che  tendcno  ad  impedi- 
re la  corruzione,  e quefto  ultimo  mezzo  di  con- 
fervare  gli  alimenti  tratti  dagli  animali  è il  più 
femplice  . Confitte  nel  difeccamento  , che  fi  fa  a 
fuoco  lento  > q dolce  > e ne*  paefi  caldi  al  calore 
del  Sole  . A quello  modo  , per  efempio  , fi  fanno 
difeccare  i pefei  , che  fervono  pofeia  di  cibo. 

Si  può  parimenti  fpogliare  i fucchi  degli  ani- 
mali di  tutta  la  loro  foverchia  umidità  e retti* 
tuirla  loro  ooportunamente  ; poiché  facendo  mu- 
cilagine  poffono  provare  quefta  vicifiìtudine  ; e. 
quindi  è nata  V invenzione  delle  gelatine,  e deiV 
Je  tavolette  di  carne,  che  foffrono  il  trafporto  dì 
lunghi  viaggi  ,*  ma  poiché  , quelle  tavolette  noa 
fono  fenz*  aggiunta,  appartengono  più  particolare 
mente  a quella  fpezie  di  confervazione  , eh*  è or-, 
dinaria,  e comune,  e che  fi  fa  colf  aggiunta  di 
un  qualche  corpo  firaniero  capace  d’impedire  e di 
allontanare  la  putrefazione  da  fe  folo*  fenza  ve-_ 
run  altro  apparecchio  : e quefto  è quello  , che 
producono  il  fai  marino  , e i!  fa'e  comune..  Gli 
acidi  vegetabili  , 1’  aceto,  i fughi  di  agretto  , di 
limone  , di  cedro  ec.  fono  ancora  acconci  e buo- 
ni a ta!  effetto  , perchè  rifiringono  i folidi  degli 
animali  fopra  i quali  s’  impiegano  , e rendono  la 
loro  unione  più  intima  , e men  facile  a feio- 
glierfi  • 

Si  confervano  parimenti  le  vivande  tratte  dagli 
animali  con  fali  volatili  attenuati  colla  deflagra- 
tone de  vegetabili  , e con  fali  acidi  volatili  in, 
tomamente  mefehiati  con  un  olio  molto  attenua- 
to ; tali  fono  gli  alimenti  affumicati  : ma  quefta 
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preparazione  è comporta  del  difeceamento  che  ne* 
forma  una  gran  parte  ; nondimeno  egli  è certo  s 
che  l’oliò  9 eh*  elee  del  fumo  , e que'fali  foctilif- 
fimi  prendendo  il  luogo  dell’  acqua  , che  fvapora 
dal  corpo  della  carne,  debbono  renderla  affai  mea 
Soggetta  all* alterazione  . L’  efperienza  ogni  gior- 
no ce  lo  dimoffra  , imperocché  le  carni  , e i pe- 
fei , che  fi  preparano  a quefto  modo  , fi  conferva- 
tio  di  più  che  con  qualunque  altro  metodo. 

Vi  fono  molte  al  tre  maniere  di  conferva  re  gli 
àlimenti  , ma  effondo  fondate  fopraimed  fimi  pria* 
tipj,  crediamo  di  poter  far  a meno  di  elporle.  Cosi 
Cuocendo  le  carni  , fia  che  faccianfi  bollire  od  ar« 
iroftire,  fi  confervano  fempre  meglio  , che  in  al«» 
tro  modo,  perchè  fi  fpogliano  in  gran  parte  della 
loro  rouci /agirne  * Si  poffbno  ancora  confervate  per 
gualche  tempo  le  parti  degli  animali  e i vegeta* 
bili  fotto  il  graffo,  fotto  l’olio,  fotto  i fughi  de® 
purati  > che  impedifeono  la  loro  fermentazione  * 
t>  la  loro  putrefazione  difendendole  dall’  aria  e* 
/terna.  Infine  gli  aromatici  » come  il  pepe  , le 
fpezierie,  fono  confervativi  tanto  più  frequente* 
mente  adoperati  quanto  che  danno  d’ordinario  uti 
grato  fapore  agli  alimenti  : tuttavia  è raro  * ch$ 
il  fale  non  entri  per  molto  in  quella  preparazio- 
ne. Aggiugniamo  , che  il  difeceamento  concor* 
re  fempre  , o quafi  fempre  con  gli  aromatici  per 
gli  alimenti  > che  fi  vogliono  confermare  lungo 
tempo» 

Bel  miào  dì  render e h vivande  pzà 
agevoli  alia  dige/lwne. 

ìn  quello  , che  concerne  I arte  di  rendere  gli 
alimenti  de’  due  regni  più  facili  a digerire  , la 
prima  regola  in  ufo  > fi  è , una  antecedente  e 
forte  preparazione  di  fu-  co  particolarmente  ti f ^ 
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petto  alle  carni,  perchè  le  fibre  della  carne  cruda 
fi  attengono  cosi  fortemente  infieme  che  loftoma- 
Co  degli  uomini  non  può  fepararle,  e dividerle  » 
t perchè  la  muccilagine  , che  le  unifce  abbifogna 
di  una  grande  attenuazione , affine  di  efler  piùfo~ 
lubile  , e di  una  più  facile  digeftione-  Per  quello 
$'  impiega  I’  ebullizione  in  un  qualche  liquido  t 
come  nell*  acqua  , nell*  olio  , nel  vino  ec.  o i* 
azione  di  un  fuoco  arido  , e (ecco,  che  gli  arro- 
ftifee  e gli  cuoce  nel  loro  fucco  interiore, 

L'  aggiunta  di  diverfe  follanze  , che  fi  unìfeo- 
a©  a quella  prima  preparazione  * concorre  ancora 
ad  agevolare  la  digeftione,  o a fervìre  di  correr- 
tivo  . Il  condimento  più  ordinario  per  agevolare 
ia  digeflione,  è il  fale,  che  in  piccola  dofe  irri- 
da leggermente  lo  ftomaco,  accrcfce  U fua  azio- 
ne  > e la  fecrezione  de*  liquori  • Ogni  corretiva 
confifle  nel  dare  agli  alimenti  il  carattere  di  al- 
terazione contrario  al  loro  eccedo  particolare. 

Per  quello  poi  riguarda  particolarmente  1*  arte 
del  Trattore  o Cuoco  , la  quale  non  è diretta 
che  a rifveglitr  I’  appetito  con  un  apparecchio 
ftudiaro  degli  alimenti  , quantunque  noi  confide- 
remo come  molto  pregiudicievoli  e dannofe  tut- 
te quelle  ricerche  fperimentali  di  fenfua/ità  , e 
fiamo  perfuafi  , che  per  quanto  grati  e piacevoli 
tfTer  pollano  i manicaretti  preparati  in  tutti  i pae* 
fi  dal  ludo  , fono  piuttofto  fpczie  di  veleni  che 
alimenti  utili,  e giovevoli  alla  confervazione  del- 
la fanità,  1*  oggetto  della  uoftra  Opera  ci  obbliga 
ad  efporre  il  modo  di  apparecchiare  le  vivande 
per  ufo  delle  Tavole  fecondo  i metodi  più  recen. 
ti.  Noi  però  non  ci  dilungheremo  tanto  quanto 
richiederebbe  l'  ampiezza  del  fuggetto  conten- 
tandoci di  fpiegare  le  preparazioni  delle  vivande 
più  comuni  e che  fogliono  aver  luogo  in  tutte  le 
favole*  rimettendo  i Lettori  pel  rimanente  aiLu 
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bri , che  di  ciò  trattano  per  minuto  e che  fono 
di  già  in  tanta  copia  , che  potrebbe!»'  formarne  un» 
picciola  Biblioteca  . In  quel  poco  che  intorno  » 
ciò  diremo  avremo  ia  cura  di  fcegliere  quelle 
preparazioni,  che  fenza  nuocere  alla  falute  pollo, 
no  più  dilettare  il  palato ; feguendo  in  ogni  Arti, 
colo  I’  Autore  del  Libro  Intitolato  DiBionaire 
Tortati/  de  Guifm  (C.  Oampato  a Parigi  nel 
J767. 

Bus  alla  moda » 

r'v 

Pigliate  un  pezzo  di  carne  di  bue,  battetelo  » 
• guemitelo  di  groffo  lardo  , mettetelo  in  un» 
terrina  con  fate  > pepe  , alloro  » e imon  verde  » 
Fate  cuocere  a fuoco  lento.  Quando  ha  girato 
fuori  tutto  il  fuo  fugo»  aggiuunetevi  un  bi  chie- 
re  di  vino;  fate  bollire  » e com 'è  quaft  feccato» 
cavatelo  fuori»  e recatelo  in  tavola  con  fugo  di 
limone, 

'«Altra  maniera  dì  fan  il  bus  alla  moda. 

Pigliate  del  brodo  di  bue  condito  confale;  ps* 

I pe , garofano  in  polvere,  «fugo  di1  cipolla,  e me* 
fchiatelo  in  un  bicchiere  di  vino  . Lafciate  qui- 
vi a m«I!e  per  due  ore  il  voflro  pesco  di  bue  • 

1 e pofeia  lardatelo  . In  appreso  mettetelo  in  un» 
terrina  con  alcune  foglie  <U  alloro  , ed  un  altro 
bicchiere  di  vino  . Fate  cuocere  a fuoco  leoto  » 
tagliatelo  in  fette  , quando  farà  freddato  * e re* 
fatelo  in  tavola  per  intrameflo, 

Bue  alla  reale . 

Gremite  il  vedrò  pezzo  di  bue  di  grolla  %v- 
delle,  s conditelo  con  Tale  e pepe*  Lafciate  ras- 
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rinire  . Avvolgetelo  in  un  panno  lino  in  guifa  » 
che  il  graffo  non  polla  penetrarlo;  pofeia  mette- 
telo  in  una  pentola  con  una  (ufficiente  quantità 
di  graffio  di  porco  . Mettetevi  deli'  agretto  od  a* 
cero>  del  vino  , ed  alcune  fette  di  limone  , del 
petrofellino , cipollette,  ed  alloro.  Fate  bolire  a 
fuoco  lento.  Ben  confumato  che  fia  il  brodo,  ca- 
T.tenelo  fuori  , e recatelo  in  tavola  tagliato  in 
fette  per  intrameffo. 

Cervello  dì  Bue. 

Fate  cuocere  alla  brace  ( a ) con  vino  bianco  » 
fa  e,  pepe,  petrofellino,  cipollette,  e piante  aro- 
matiche , come  timo,  baffi lico  , ed  una  o due 
brocche  di  garofano  ; e recatelo  in  tavola  con  una 
rfalfa  appetitofa  , ovvero  con  un  ragù  di  cipolli- 
ne, e di  radici* 

Altra  maniera. 

Fate  marinare  il  cervello  con  fate,  pepe,  ace- 
to, e burro  con  un  p^co  di  farina,  aglio,  petro- 
se) lino  , cipollette  , timo  , al. oro  , e baffiiico  * 
.Sgocciolate;  infarinate  ; fate  cuocere  , recate  in 
Invola  con  petrofebino  fritto* 

cervello  dì  Bue  alla  marelotte,  o come  noi 
diremmo  alla  marinarefea . 

Mettete  il  cervello  a purgarfi  nell’  acqua  tepi- 
da, e ad  imbiancare  un  momento  nell’acqua  bol- 
lente ; 


(a)  In  fine  dell'  .Artìcolo  fi  troverà  la  /pie* 
gavone  de  termini  preprj  dell'  Ane* 


TRA  *!7 

lente  ; mettetelo  alla  brace  bianca  ravvolto  iti 
Iarde  He  di  lardo  , con  brodo  , limone  in  fette  9 
Jais*  pepe,  petrofellino  , cipollette  , due  gufcj  d8 
aglio,  timo,  alloro  * basìlico  , e un  bicchiere  di 
vino  bianco • Pigliate  dipoi  due  cipolle  bianche  ; 
tagliate  i’eftremità  ; levate  via  la  prima  fcorz*  2 
o pel  e ; fatele  imbiancare  e cuocere  nel  brodo 
con  una  cucchiaiata  di  riduzione  , una  di  couiì  a 
un  mezzo  bichiere  di  Vin  di  Sciampagna  3 fale  i 
e pepe  groflb*  Ridotta  che  fia  la  falfa  , levate  il 
cervello  dalia  brace  ; verfatevi  fopra  il  ragù  , al 
quale  fi  può  aggiugnere  delle  radici,  che  fi  fcor* 
«ano  9 e fi  fanno  cuocere  colie  cipolle» 

Lìngua  di  Bue  alla  brace* 

figliate  delle  lingue  di  bue,  e mettetele  fullè 
brace,  o nell1  acqua  bollente  per  pe!ar!e  più  fa* 
cilmente  ; lardatele  con  graffo  lardo  , e con  lar« 
delle  di  profciutto  crudo  ; fate  cuocere  ad  una 
buona  brace  con  fuoco  fopra  e fotto  per  incirca 
due  ore;  pofcia  fgocciola tele f digraffatele  bene  9 
€ verfatevi  fopra  un  buon  culi  di  funghi  , ovve- 
ro un  ragù  di  funghi,  tartufi  , fpognuoli  , e pru* 
gnuoli  , conditi  di  buon  gufi©  9 con  un  fugo  di 
limone  0 di  arancio, 

» Altra  maniera* 

Paté  cuocere  la  voftra  lingua  a mo  fuo- 

co con  fale  , pepe  , petrofellino  , timo  , alloro  a 
baffìlico,  brocche  di  garofano  , apole  , radici,  iti 
que  a quantità  di  brodo  , eh*  è neceffaria  9 per- 
chè la  lingua  vi  fiia  a mode  : Com*  è cotta  * te* 
wacene  via  la  pelle,  tagliatela  in  fette  ; difpone- 
tela  fopra  un  piatto  e fate  bollir  dolcemente  nel- 
la falfa  tegnente  • Mettete  in  una  eazz*ruo1* 

dello 
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del  o fcalogno  , c un  poco  di  aglio  fchiaciati  in» 
fieme  , una  cucchiaiata  di  brodo  , due  di  culi  , 
(ale  , c pepe  ; fate  dare  una  bollitura  a quella 
falfa,  paflatf  'a  per  uno  (laccio  , ed  aggiugnetevi 
an  filo;  o fu  alcune  gocce  di  aceto, 

lingua  di  bue  allo  fpìodo • 

Fate  cuocere  la  lingua  alla  brace,  come  qui  fo« 
fra;  levatene  via  la  pelle  ; guarnitela  di  lardo 
minuto,  e mettetela  nello  { p edo  • Quando  farà 
di  bel  colore  , recatela  in  tavola  colla  medefima 
falfa  qui  innanzi  deferì  età  . Si  può  iA  vece  di 
quella  falfa  mettervi  un  ragù  di  funghi. 

Le  lingue  di  vitello  > e di  porco  allo  fpiedo  fi 
apparechiano  » c fi  condirono  nell*  ideila  rei* 
•iera  » 


lingua  dì  Bu$  in  fascìola • 

Fatela  cuocere  un  poco  più  che  per  metà  fieli' 
acqua  bollente  , fpogliatcla  de  la  iua  pe»rJe  ; ta- 
gliatela in  filetti  fottili  ; cui  metterete  in  una 
cazzeruola  con  petrofellino  , cipollette  » funghe  , 
il  turco  tagliato  fottilmente  , faie  , pepe  grefio  , 
eglio  fino.  Come  il  ragù  bollirà  , aggiugnetevi 
un  bicchiere  di  vinoibianco;  digradate;  metteteci 
mn  poco  di  culi  ; e fe  la  fa  fa  rcn  è battevo!, 
mente  piccante  , aggiugnetevi  il  fugo  di  un  li - 
mone. 


Bagli  di  lingua  di  Bue, 

Fare  cuocere  nell* acqua  con  file  e pepe;  ovve* 
ko  partite  foltanto  la  lingua  Alila  brace  per  le- 
▼irne  via  la  pelie;  guernitela  di  picciolo  U.xc.-.y9 
a fatila  cuocere  nello  fpiedo*  bagnai  >.'*  di  b «- 

n 


una  remlata  fatta  di  acciughe , capperi  » petre. 
fel'ino,  cipollette,  il  tutto  tagliato  minuto  , e 
patiate  nel  jus  di  bue  ben  condito  , e con  un  lì. 
letto  di  aceto  . Si  apparecchiano  »1(*  ideilo  mode 
le  lingue  di  vitello, 


Tagliate  i voftrì  rognoni  io  fette  Cottili  » « 
mettetegli  nella  padella  con  petrofellioo  , cìpol* 
letta\,  fcalogni  , pepe  , e fa  le.  Cotti  che  fieno  » 
levateci»  i rognoni,  ed  aggiugnete  alia  falfa  uti 
bicchiere  disvino  c n un  poco  di  acqua.  Fate  BAI 
legatura  di  tre  già 'li  di  uovo  con  agretto. 

Rognoni  di  Bue  colla  cipolla * 

Paflate  della  cipolla  al  burro  ; come  farà  cotta 
per  metà  , mettetevi  dentro  il  rognone  tagliato 
in  pesti  fotti  li  ; condite  con  faje*  pepe,  e lafrìa» 
te  cuocere  nel  fuo  fugo.  Infine  metteteci  un  filo 
di  aceto,  ovvero  un  poco  di  fenape. 

Rognoni  di  Bue  / ulta  gratìcola» 

Fendete  i rognoni  in  due;  pafTategli  in  un  pe« 
C»  di  burro  o grado  con  file»  pepe,  petrofellino  * 
e cipollette.  Pannategli , e fate  a-rrottire  fulla 
grr  teda  ?,  fuoco  dolce;  e recategli  in  tavolàco* 
quo  ìx  falfa  chq  più  vi  aggradirà. 

Vitello  in  pajuolo  e casseruola* 

Tagliate  delle  fette  di  Vitello  alquante  geode  ,, 

lardatele , e fatele  friggere  eoa  lardello  di  1“^® 
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di  fot to  > fopra  un  fuoco  moderato , d’ambe  le  par. 
ti;  pofcia  infarinatele,  e mettetele  dentro  a del 
brodo  con  fale,  pepe  , brocche  di  garofano,  pe- 
trofellino,  e cipollete.  Lafciate  cuocere  la  falfa  , 
c legatela  con  gialli  d’uovo  (temperaci  dentro  a 
dell’agreftoe 

Coftolette  di  Vitello  coll'  eròe  fine. 

Paliate  al  fuoco  con  fardo  ftrutto,  cipollette  * 
funghi,,  petrofeflino,  aglio,  basilico,  il  tutto  mi- 
nutamente tritato  . Mettetevi  le  cotolette  con 
fale,  e pepe  ; coprite  di  lardo,  e fate  cuocere  a 
fuoco  lento  , Lavatele  fuori  , e mettetele  nella 
falfa  di  culi.  Fate  bollire  per  digradare  ; e reca- 
tele in  tavola  con  fugo  di  limone  fopra . 

Cofiolette  in  carta*. 

Fate  marinare  con  olio,  fale,  è pepe,  petrefef- 
lino,  cipollette,  e funghi  tritati;  involgetele  di 
carta  oliata;  fate  cuocere  fu! la  graticola  a fuoco 
lento  con  un  poco  della  loro  marinata , e recate* 
le  in  tavola  afeiutte  avvolte  nella  loro  carta. 

Lombo  di  Vitello  in  ragù . 

Lardate  di  groìlo  lardo,  e condire  bene  ; fate 
arroftire,  e com*  è quafi  cotto,  mettetelo  in  una 
eazzeruo  a con  buon  brodo  e vino  bianco  , petro- 
fellino,  timo,  brocche  di  garofano,  funghi  , col- 
lo fgoccioiamento  de!  lombo  e farina  fritta  ; met- 
tete il  tutto  fui  fuoco  per  alquanto  tempo,  con- 
dito di  buon  gufto  , e recate  in  tavola  ccn  una 

f*l&< 
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Tefla  di  Vitello  all'  lnglefe. 

Tuffatela  nell’acqua  bollente  » e rafchiatela  be- 
ne; fendetela  in  due,  per  poter  meglio  nettarla 
jn  mo  te  acque  tiepide  ; fate  cuocere  quelle  du« 
metà  coll*  lingua  in  una  buona  brace  . Pigliate 
una  metà  di  midolla  di  pane;  inzuppatela  di  bur- 
ro , e di  fugo  di  erbe  fine  , e fatele  pigliar  colo- 
re al  forno.  Fate  un  ragù  dell'altra  metà  , Ta- 
gliate la  lingua  in  picciole  fette,  e il  cervello  in 
piccoli  dadi  , dopo  averlo  fatto  marinare  ; fate 
friggere  con  lardo  tagliato  all’ ideilo  modo.  Re- 
cate in  tavola  la  metà  intiera  nel  ragù  dell’ ai- 
era  , eoa  lardo  fottile  , cervello  » e petrofellin» 
fritto. 

Te  fi  a di  Vitelle  farfita  , 

Ben  lavata,  e rinettata,  difioflàtela  ; fatele  un 
ietto  dì  farfa  fina  di  pollame,  e condimento  or- 
dinario ; mettete  fopra  di  quella  farfa  un  ragù  di 
perniciotci , piccioni , quaglie  s,  od  ortolani , co- 
prite il  ragù  della  medefima  farfa,  ed  accomoda- 
te la  tefla  come  fe  folle  intiera.  Avvolgetela  in 
un  pezzo  di  carne  di  lombo  di  Vitello;  e reca- 
tela in  tavola  con  una  effenaa,  e fugo  di  limone  » 

Ragù  dì  fegato  dì  Vitello . 

Lardate  di  groffb  lardo  con  fale , pepe  , met- 
tete in  una  terrina  il  voftro  fegato  fenz*  ac- 
qua , c ponetelo  fopra  un  fuoco  lentilTi reso  . A 
snifura  che  va  fudando,  accrescete  il  fuoco,  alla 
metà  della  Cuocitura , mettete  un  bicchiere  divi- 
no, e lafciate  bollire  fino  a perfetta  cuocitura  « 
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telate*  w*q 

ftgatt  di  Fittilo  tol  prefciutto. 

Cuecetelo  tilt  brace»  è tagliate  del  preScfut* 
io  in  piccole  fette;  fatele  friggere  in  una  caz- 
«cruda.  Quando  cominciano  ad  attaccati!  , bagna- 
tele con  buon  )u«,  e fatele  cuocere  alcun  poco» 
Legatele  pofcia  con  un  buon  culi  di  pernici,  o 
con  cu  ì ordinario  ; e recate  in  tavbla  il  volito 
fegato  , guernito  delle  fette  del  prefciutto  coti 
fugo  di  limone» 

fegato  di  frìttilo  alla  Lioveft  . 

Tagliate  il  fegato  in  fette  ; condite  coli  fate  i 
pepe;  infarinatele,  paflate  alia  padella  con  burro 
caldo,  e rivoltate  d>  quando  in  quando.  Verlola 
fine  della  cuocitura  mettetevi  pccrofdlino  trita- 
to, un  filetto  di  aceto,  ed  effcnza  di  prefciutto» 

Ticeattglit  dì  Cabrato . 

Fate  cuocere  una  làcchetta  o cofcia  di  cadfat0 
nello  fpiedo,  e laiciatel*  freddare»  Pigliatene  il 
meglio,  e tritatelo  bene»  Fate  fud*re  ed  attac- 
care una  fetta  di  prefciutto.  Bagnate  con  culi  e 
con  brodo;  fate  cuocere  una  mezz’ora,  cavate  di 
poi  il  prefciutto , e mettetevi  il  caduto  tritato  . 
Fate  riscaldare  fenza  boi  ire  , e condite  di  buon 
guflo.  Accomodate  in  un  piatto,  e guernite  d» 
uova  affogate  nell'acqua  e di  erode  fritte. 

Guaixt tt»  di  Cabrato  a 

Figliate  delle  Cortole!  te  grolle  di  cabrato,  fate- 
le  cuocere  in  una  buona  brace  , con  brodo  , far* 
dell*,  pettofellino , cipolle  , timo,  alcune  rape  , 

fale, 
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ùle,  t pepe;  tagliate  delle  rape  in  forma  dì  man» 
dorle,  fatele  friggere  in  graffo  di  porco , fent» 
dar  loro  foverchio  colore  4 Sgocciolatele  , fate  cuo- 
cere ne!  brodo  bagnate  con  culi  , e fate  bollir# 
alcun  poco  . Levate  le  cotolette  dalla  brace  : a 
fgocciolatele  bene  dal  loro  graffo,  t pofciaverfa» 
levi  fopra  il  ragù  di  rape» 

Codg  di  Cafirato  aita  Santa  Menebóuit* 

Mettete  nel  fondo  di  una  marmila  od  altro  tri» 
io  delle  Sardelle , fette  di  prefciutto,  e cipolle  ; 
ponetevi  fopra  le  voftre  code  di  caftrato,  e copri» 
tele  con  altre  fette  di  vitello  e lardello  ; condite 
Con  erbe  fine,  e fpezierie  , mettete  la  marmila 
nel  forno , o folla  brace  j cavate  fuori  te  voftre 
code;  panierate»  e fatele  arroftire  fui  la  gratico* 
la  ; e recatele  itt  tavola  con  una  remolata , 

Coda  dì  Cafirat » coW acttofa  „ 

fate  imbiancare  » e cuocere  te  voftre  code  coti 
del  buon  brodo,  e la  metà  di  un  limone  tagliate 
in  fette , fate  , pepe  , petrofeilìno , e garofani  « 
Tritate  da  un’altra  parte  dell'acctofa,  o delle 
lattuga  , paffatele  con  una»  fetta  di  prefciutto  # 
del  burro,  un  mazzetto  di  petrofeilìno,  ag’ìo,  • 
garofano  « Bagnate  con  buon  brodo,  e due  cucchiai 
jate  di  culi  . Fate  cuocere  quello  ragli  , digraffa» 
telo;  levate  via  il  petrofeilìno,  e vertatelo fopr» 
I#  voftre  code. 

Minuzzai»»  di  Jignalta» 

Tagliate  in  pezzi  il  fegato , il  cuor#  , il  pol- 
mone di  Agnello  , imbiancati  un  momento  all* 

acqi»  bollente  j potei»  fategli  cuocere  * &*** 

leu» 
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lento  dentro  a del  brodo  con  un  poco  di  burro  * 
Tale,  e pepe.  La  fa  .'fa  fi  fa  con  tre  rotti  di  uo- 
vo (temperati  in  un  poco  di  latte  ; come  la  fa  fa 
è ft  ca  legata  fui  fuoco  , vi  fi  mette  un  poco  d» 
agretto  « 

Vitto  di  {grullo  fritta. 

Si  taglia  in  pezzi , che  fi  mettono  a molle  in 
parti  uguali  di  aceto,  e di  agretto  con  fale,  pe- 
pe, garofano,  cipolla,  ed  al  oro  per  quattr’ore  . 
Si  rivogano  quelli  pezzi  in  una  patta  fina  echiara 
di  farina,  vin  bianco,  e rotti  di  uovo,  e p fc  a 
fi  friggono  nella  padella  co.  burro,  o col  gratto 
dì  porco. 


Tifi  a di  AgntUo. 

Pigliate  due  Tette  co'  loro  colli , levatene  le  ma- 
/celle,  e il  grugno;  fatele  imbiancare  io  una  mar- 
itata con  del  brodo,  e una  fufficiente  porzione  cL 
▼ino  bianco,  col  a metà  di  un  limone  tag  iato  in 
fette,  e fcorzato,  ovvero  con  dell'agretto  in  gra- 
ni, s’è  la  ftagione  , un  mazzetta  di  erbe  fine  e 
radici.  Copritele  di  tardelle  , e cotte  che  fieno 
recatele  in  tavola  con  una  falfa  piccante  . 

Porco  di  latti  rullo  fpiido  * 

Mettetelo  a molle  nell'aqua  bollente  , pelate- 
lo, vuotatelo  e mettete  nel  ventre  f*le  , pepe  , 
cipollette,  e cipolle  guernitc  di  brocche  di  garo- 
fano, un  pezzo  di  burro,  e ponete. o nello  Spie- 
do: bagnatelo  eoa  burro  frefeo  o con  olio  di  oli- 
va, e fategli  pigliare  un  bel  c lore  . Recatelo  in 
tavola  con  fale,  pepe  bianco,  e iugo  di  arancio  * 
Si  rifmpis  ancora  col  fegato  tritito  , con  Urdù 
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imbiancato  . , tartufi  , funghi  , capperi,  un*  acciai 
ga,  erbe  fine,  fa  e e pepe  paffiti  neila  cazzeruo* 
la.  Ben  avvolta  di  fpago  fi,  fa.  cuocere  come 
pra* 

Torco  dì  latte  in  ragù . 

Tagliatelo  in  quattro  , e partatelo  nella  cazze- 
muoia  con  lardo  ftrutto  . Fatelo  cuocere  con  del 
brodo,  e un  bicchiere,  di  vino  bianco  , erbe  ar©«. 
manche,  faie  , pepe,  funghi  , e olive  dìffbflne  ^ 
che  fi  fanno  cuocer  bene  ; legate  la.  fa  Ila  coll^t-f^ 
xina , e recate  in  tavola  caldo  « 

Trefriutro  nello  fpiedo  * 

Spogliatelo  della  cotenna  , e del  graffo  foveiv 
chio  ; fare  dirtalare  nell’  acqua,  tepida  , e diooi 
ilare  a molle  da  dieci  in  dodki  ere  in  una  bot- 
tegaia di  vino  di  Spagna,;  involgetelo  di  carta  , e 
mettetelo  nello  Spiedo  ; ponete  i'  vino  di  Spa- 
gna in  cui  è (lato  a moie,  nell  a leccarda  e ba- 
gnatelo c n efso  mentre  va  cuocend  » : cotto  che 
fa,  patrizzatelo  con  briccio’i  di  pane  fini  e petto 
follino  tritato;  fategli  pig  iare  bel  color  ; laici a^ 
te  freddare  , e recate/o  in  tavola  fopra  una  la® 
Vfgliupla  guarnita  di  petrofeuiao  verde*. 

Zrefciutto  alla  brace,* 

Lavate-  la  cotenna,,  e il  graffi»  fervere  hip  di  fòt-, 
lo , e fate  diffamare  , avvolgetelo  di  ipago * e met- 
telo  in  una  marmila  con  in  f odo  lardel’e  , fette 
di  carne  dj  .bue , e^dogni  firte  d»  erbe  fine  , ra* 
dici,  e condimento  opportuno  lenza  fa<e;  fitecuo- 
c,ere  il  magro  difetto  , c i vado  firn  coperto  , e- 
lottato  con  della  palla  con  fuoco  dolce  difopra  @- 

' Xomq  XFl^  di. 
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di  fotto  da  dicci  in  dedici  ore;  lafciatelo  fr  dda- 
re  ne!a  fua  fai  fa  ; cavatenelo  fuori,  e levate  lo 
fpago;  mettetelo  in  una  fortiera  ; panizzate  con 
eretta  fina;  fate  pigliar  colore  colU  paletra  ref- 
fa  , e recatelo  in  tavola  guernito*di  petrofeliino 
fritto, 

• Prefeiutto  cotto  fenza  fuoco  e fenz  acqua. 

Levate  da  un  prefeiutto  tutti  i gratti  fuperflui; 
e nettatelo  bene;  toglietene  via  la  pe  le  ; mettete 
fopra  una  tovaglia  del  timo  , del  bafilico,  e dell' 
al  oro , e collocatevi  fopra  il  vottro  prefeiutto  dal- 
la parte  gratta;  condite  tanto  fopra  come  ietto  ; 
e aggiugnetevi  del  garofano  , e dei  pepe  , invol- 
getelo bene  nella  tovaglia,  e bagnatelo  con  alcuni 
bicchieri  di  ac:ua  vite  ; mettete  fopra  di  quella 
tov  glia  una  tela  incerata  ; cingetelo  interno 
di  fieno  , e legare  il  vottro  involto  ben  ftretto  ; 
fotterrate’o  nello  ttercodi  cavallo  per  quaranta  ore: 
bifogni  , che  fia  nel  mezzo  di  una  matta  di  leta. 
me  di  quattro  piedi  cubi  ; pclcia  cavatelo  fuo- 
ri > e r?cate^°  in  tavola  come  un  prefeiutto  crdi- 
nario  . può  anche  recarlo  in  tavola  lenza  le- 
varne £.a  la  pelle,  * 

Culi  di  Prefeiutto . 

Pigliate  metà  di  vitello , e metà  di  prefeiutto  in  fet- 
te ; fate  cuocere  in  una  cazzeruola  ; ag^iungnete  ero- 
tte fecche , cipollette,  petrofeliino  , bafi.ico,  garo- 
fano, e buon  brodo  ben  condito  . Cotto  che  fia  il 
tutto,  e di  buon  gutto,  e il  }us  ben  tirato  , paf- 
fatelo  per  la  (lamina  per  averlo  più  denfo. 


Ejfenza  di  T refe  lutto* 


Pigliate  delle  fette  di  prefeiutto  crudo  fotti  lif* 
fìme  ; battetele;  guernite  di  eife  una  càzzeruola  j 
emette  a fidare;  quando  fono  attaccate , mettete- 
vi un  poco  dì  lardo,  ftrutto  , polverizzate  con  un 
pizzico  di  farina  ; rimenate  bene  , e bagnate  con 
un  jus  di  vitello;  condite  con  erbe  fine,  e cipol- 
le, con  una  brocca  di  garofano,  fette  di  limone  * 
Funghi  tritati  , e tartufi  , creile  , e un  filetto  di 
aceto  • Cotto  che  fu  il  tutto  , pallate  per  la  fta- 
migna , e fetbatelo  per  impiegarlo  nelle  cofe  dov* 
entra  del  prefeiutto . Alcuni  vi  aggiungono  un 
gufeio  d'aglio. 

Maniera  di  accomodare  i Trefciutti  • 

fate  una  falamoja  con  fale  e falnitro,  ed  ogni 
forte  di  erbe  odorifere,  come  timo,  alloro,  bafìlì- 
co,  menta  romana  , majorana  , fantoreggia  e gi- 
nepro : bagnate  con  metà  acqua  , e metà  feccia 
di  vino  ; jafeiate  in  infufione  il  tutto  per  venti 
qùattr’ore;  pallate  a chiaro  , e mettetevi  a niolle 
i vortri  Prefciutti  per  venti  quattr’ ore  ; fategli 
Sgocciolare  ; afciugategli,  e mettetegli  ad  affumi- 
care al  cammino* 

Maniera  di  confermare  i Trefciutti . 

Pigliate  del  pepe  nero  , e della  cenere  fecondo 
là  quantità  di  prefeiutti  , che  avrete  ; fatene  una 
parta  * con  cui  ricoprirete  tutte  le  crepature,  che 
in  erti  fi  faranno;  ciò  impedirà  ai  tarli  d’infinuar* 
Vili:  appicategli  in  ua  luogo  afeiptto* 


Ma< 


T R A, 

Marnerà  di  far  cuocere  i Trefciutù, 


Nettatali  bene  fen?a  intaccare  Ia~  cotenna 
fategli  diffidare  ver  piu  o men  di  tempo  fecondo  - 
che  faranno  più  vecchj  o piu  nuovi;  irv<  Igeteli di 
Uno  Oracelo  bianco  ; mettcteg’i  in  una  marmita 
con  due  piote  di  acqua  , ed  altrettanto  vino  rof- 
fo  più  o meno,  radici,  cipolle*. e un,  gre  Ho  maz- 
zetto di  ogni  forta  di  erbe,  fine*  fate  cuocere  per 
cinque  o fei  ore  a fuoco  lento  ; lafciategli  fred- 
dare nel  loro  brodo,  * cavacenegh  fuori  , e •evate 
via  ’eggermenre  la  cotenna  , lenza  toccare  il  grafi» 
f o 5 fopra  il  qual^e  mesterete  d I pefrofiedino  tri- 
tato con  un  poco  di  pepe,  e de'  briccioli  di  ero- 
tta di  pare;  pacatevi  f pra  la  padella  roda  per  ti- 
re che  i pre/cai-tti  pig  ino  i b/icpoli  di  cjrcfla  dì 
pane  ed  un  bel  colore  ; e recategli  in  tavola  * 
freddi  0> 


Lingue,  di  Torco  ìnveflite * 

Mettatele  a molle  nell*  acqua  bollente  * e lef 
♦ate  via  1*  prima  pelle  ; afeiugate  e tagliate  al- 
cun poco  de<l  efiremità  eroda  ; pigliate  di  poi  un 
vafo  « nel  qua’e  melerete  un  letto,  di  pepe  , (a r 
le,  e erbe  fine,  e un  lecco  di  lingue,  comprimen- 
dole bene,  e così  dt  mino  in  mano  letto  per  let- 
to, turate  bene  il  vafo  , e laicjate’e  quivi  un?., 
fettimana  ; cavate'e  dopo  fuori  , e fatele  f^occio- 
lare  dalla  . fiala moja  , oppure  fate  feccare  del  Gine- 
p:o  verde  ne!  f rno,  dell  alb  ro  , de  coriandolo  ^ 
timo,  bafilic.o  , erbe  fine  , rofmarioo  , fai  via  , pe- 
trofellino , e cipollette.  Come  il  tutto  è b n fec- 
co  , partatelo  i«  un  nv  rtajo  ; partatelo  per  lov 
(laccio  ; mefco'atf  ogni  cofa  con  fiale  e fa  nitro 
Stilile  difgonete  in  un  vafo  come,  (opra.  Non  net 


%e  cavate  fuori  le  lingue  , fe  non  in  capo  a feì 
è fétte  giórni  „ Quando  Taràhnb  fgocciclate  bene  , 
avvolgetele  di  pannicolo  , o rete  di  porco  della 
"lóro  Ibnghèiza  , ed  appèndetele  ài  cammino  per 
^quindici  o venri  giorni  . Benché  fi  pollano  Yerbare 
%n  anno  intiero,  nondimeno  è bene  mangiarle  ih 
capo  a lei  mefi.  Peroò  fatele  cuocere  fieli* acqua 
ctn  poco  di  vino  roÌìb3  fa! e , è pépe,  e ginepro  > 
%vvero  alla  brace  0 

[Lepre  alla  Rì>rghìgìa:na\ 

Tagliatelo  per  membri,  e mettetefie  a pàrtè  il 
fangue  ; guernite  (a  carne  di  grò  filo  lardo  j fatelò 
j Cuocere  à fuoco  lento  con  del  bròdo,  un.  fogliét- 
ta di  viti  b anco  , un  rnazsect^  di  pécrolellino  ì> 
cipolle  , aglio , brocche  di  garofano,  toofead'a  , ti- 
ifeo,  allòro  » basìlico  » firie  , e graffo  pepe;  Piglia-, 
te  il  fegato  del  lepre;  peftuélo  palFàte* 

Io  per  Io  (laccio  con  una  goccia  di  brodo,  e met- 
tetelo col  toglie.  'Quando  il  ragù  è 'cotto  , e Ih 
Ta  fa  ridotta  , mettetevi  il  fangue  , e il  fegato 
fè'nza  che  bólla;  è mettetevi  di  piu  alcfirii  ekppg^ 
ti  'fini  > inrtéfi , * recate  in  tavola; 

"lepre  krrófio* 

TLóvàtègfi  là  pelle  ; vuotàtèfò  , e ffroplcclaeéfè 
‘co!  fuo  fangue  ; fatelo  rifare  fella  brace;  gu er- 
gitelo di  lardo  miniato,  e mettetelo  nello  (predo* 
Quand*  è cotto  recatelo  in  tavola  con  una  Alfa 
dolce  con  zucchero  , e cannela  , che  fi  fa  bollire 
come  un  firopo  chiaro  , ovvero  con  una  (alfa  fat* 
ta  di  aceto  boi  ito  con  tale,  pepe,  e cipòlla  girerà 

aita  di  brocche  di  gttoftbo# 
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Ragli  di  Lepre , 

Pipllate  un  lepre,  tagliatelo  a pezzi,  e guerni- 
telo  dì  grotto  lardo  condito  . Pattate  con  lar- 
do ftrutto,  e farina,  brodo  , un  bicchiere  di  vino 
bianco,  Tale,  pepe,  ed  erbe  aromatiche.  Fate  cuo- 
cere. Quando  la  falfa  farà  legata,  recatelo  in  U* 
vola  con  fugo  di  arancio* 

Filetti  di  Lepre  col/a  cipolletta . 

Pigliate  uno  o due  lepri  , lardate  , e fate  cuo- 
cere aììo  fpiedo;  levatene  via  i ftietti  ; tagliatei: 
più  fattili  che  (la  pcttibi!e;  pigliate  della  cipolli- 
na ; tagliatela  minuta;  abbiate  un’ettenza  di  que- 
(to  piccante;  mettetevi  dentro  i voftri  fi'etci  cnl- 
Ja  cipollina  , pepe  grotto  , e fugo  di  limone  i fate 
jifcaidare  lenza  bollire. 

Filetti  di  Lepre  alla  Czariana . 

Levate  i fi  etti  , e la  carne  delle  cofcie  di  ur* 
lepre  ; fategli  marinare  con  fale  , pepe  grotto  , 
olio  fino  , aglio  , petrofeilino  , e cipolla  tritati  ; 
quando  avranno  pigiato  il  gufìo  , infilzategli  in 
picco  i fpiedi;  mettetegli  fulla  graticola,  e bagna- 
te'i  colla  loro  marinata.  Recategli  in  tavola  con 
ir  a falfa  piccante  # 

File  ttì  di  Lepre  con  una  impepata . 

Tagliate  i filetti  di  un  lepre  corto  nello  fpie- 
do , e freddo  ; fchiacciatene  il  fegato  con  una 
cucchiaia  , e (temperatelo  con  aceto  ; mettete 
quelli  filetti  in  una  impcpata;  fate  riscaldare  fen- 

za 
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aa  bollire.  Aggiugnetevi  il  volìro  fegato  ftempg» 
rato,  e recate  in  tavola . 

Polli  alla  Caracalaca . 

Diffoffate  de’  polli  graffi  ; empitegli  di  tartu- 
fi, fegati  graffi,  e cipollette  cotte  , paiate  air 
olio,  e al  limone.  Fate  arrolìire  folla  graticola 
in  una  ©affa  di  carta  oliata  eoa, lardo  fopra  e 
Cotto. 

Polli  asilo  [pie th  alla  Choijts . 

| Fate  marinare  due  fegati  graffi  imbiancati  con 
tartufi  , e cipolle  , cotti  per  metà  con  olio  fino  , 
erbe  fine,  lai©  , e pepe  groffo  p empitene  i vo- 
firi  polli  follo  ftomaco  j fate  arroftire  all’  ord  na- 
! rio  , e recate  in  tavola  con  una  falla  alla  Sca- 
gnitela . 

'Bollì  nello  fpiedo  alla  Genove fe* 

\ Empiite  di  un  condimento  de’  loro  fegati . Tuf- 
fategli dentro  a del  lardo  (brutto  , e Lfciacegii 
freddare.  Guarnite  di  petrofelfino,'  fatearrsftire  a.. 
bagnate  con  graffo  di  porco  j e recate  in  tavola^ 
con  ura’effenza  di  prefeiutto. 

Tolti  nello  fpìedo  coll'  aglio  „ 

Farcite  fopra  lo  ftomaco  con  lardo  rafebiato  , 
Cale,  pepe  , e petrofellino  tritato  con  un  poco  di 
aglio  j coprite  con  una  fetta  di  lardo,  s late  ciao» 
ìagff,  all’  ordinario , 
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Tolti  nello  fpiedo  colla  / alfa  del  Re. 

Empitegli  di  un  tritume  di  coniglio , lardo , graf- 
fo di  vitello*  capperi,  acciughe  , fale,  pepe,  er- 
be fine,  e fpezierie  ; fate  arrodire  ali’  ordinario  } 
c recate  in  tavola  con  una  fald  fatta  di  jus  e di 
culi  , burro  , fale  , e pepe  infranto  > mofcada  * 
« limone  in  fette  . Quella  falla  non  deve  bol- 
lire • 


TèlUftra  alla  Ir  ace. 

Fendete'a  fui  dodo  fino  al  groppone  ; condite 
con  fale  e pepe  -,  ed  erbe  fine  minutamente  tri- 
tate ; fate  cuocere  a la  òra^e  ; a^giungnete  un 
pezzo  di  prefciutro  crudo  pelato,  ed  un  mazzet- 
to di  erbe  aromatiche  ; condire  fopra  e fiotto  ; 
quand*  è cotta  * mettetela  fopra  un  piatto  , col 
jus  nei  quale  $‘  è cucinata  col  fugo  di  un  li. 
mone  * 

Tollaftre  nello  j predo  accompagnate . 

Fendetele  fui  do  fin  • levate  via  folamence  1' 
Offo  dello  ftomaco  . Fate  una  F ifa  di  bianro  di 
pollame,  preficiurto  c >tc*>  , 'ardo  , fettina  di  vi- 
tello fon  ;hi  , erbe  , e fpezierie  a 'I  ordinario  » 
rodi  d‘  uovo»  merde*  ìi  pane  inzuppata  nel  fior 
d arte;  il  rutto  ‘ritaro  , e pedo;  difendete  que- 
fta  faffa  folle  polaftrfc»  Fare  un  racù  di  rrtclani, 
quaglie  , o piccioni  , con  gl*  ingredienti  nec*(Ta- 
rj  * bagnate  con  jus,  e 1- feriate  , che  il  tutto  ri- 
pofi  al  uanto  tempo  fui  fuoco,  di  graffo  te , e lega* 
gatf*  c u un  cu  il  di  vitello  , e di  . refeiutro.  Com* 
è freddo,  merterelo  fù Ila  v- dra  farla  ; e copriti 
ifggermente  d^ia  jaedcliiaa  farfa  # Chiudete  ;c 

yu 


T R À 235 


voftre  pollaftre , e cuccitele  , e involgetele  di  fett© 
di  vitello»  è preficiutto  , e lardeile  con  erbe  fine  3 
pepe  , e fate  ; coprite  di  fogli  di  carta  , legate 
con  fpago  , méttete  nello  fpiedo,  e fate  cuocere  a 
fuoco  lento.  Recatele  in  tavola  fcìoite  dallo  fpaa 
go  con  eflenza  di  prefciutto. 


Pollaflre  alla  Tartara . 

Fèndete  due  pollaftre  » (tendetele  » è battetele 
bene.  Mettetele  in  un  pajuolo  o c.  2zeruoJa  con 
lardo  ftrutto  » petrofellino  , cipolle  , erbe  fine  trrta* 
te  , f.*Ie  , e pepe  > condite  di  (opra  e di  fotto  . 
Lafciaté  loro  pig  iar  gu(b  per  due  ófe  . Mette- 
te  poficià  il  pajuolo  fulle  ceneri  calde  . Paniaraa 
te  di  mollica  di  pane  , fate  arroffite  lui 'a  grafico, 
la  a fuoco  lento  . Cotte  che  fieno  recatele  in  ta» 
tola  con  una  ialfa. 


Tollafira  in  intìngolo  0 frìcandè  * 

Tagliatila  in  due  *,  guemitè  eia  (cuna  metà  di 
picciolo  fardo  . Fate  imbiancare  , e cuocere  in  un 
pajuolo,  con  buon  brodo  , fette  di  preficiutto  , è 
«n  poco  di  vitello  tagliati  in  dadi  ; erbe  aromati- 
che , e funghi  intieri'.  Gotta  che  fi  a » cavateli 
fuori,  palfate  il  jus  per  io  (laccio,  ifpefiìteil  jus  \ 
s mettetelo  intorno  alla  paltàftra. 


Cappone  alla  brace  . 

Pigliate  un  buon  cappone  ; fendetelo  fui  doffé 
litio  al  groppóne  . Conditelo  con  fiale  > pepe  » ed 
èrbe  fine  ben  tritate.  Mettetelo  in  una  brace  , è 
coprire  bene.  Qiiand’  è cotto  , cavatelo  fuori  , 
e recatelo  in  tav  la  col  jus  > che  ne  farà  fortito* 

§ il  fugo  di  un  limone  » , 


Cappone  coll'  acciughe  nello  fpìedo . 

Diftaccate  la  pelle  della  carne  del  petto,  in- 
troducendovi trarciezeo  il  dito.  Ranchiate  dei  lar- 
do  bianchiamo;  condite  con  fale,  pepe,  petrofeU 
lino,  e cipollette  tri t? te  con  du^*  acciughe.  Met- 
tete quella  farfa  tra  la  pelle,  e la  carne  del  pet- 
to.  Mettetevi  interno  delle  fette  di  lardo  , lega- 
te con  fpago  , e ponete  nello  fpiedo  . Fate  cuo- 
cere a fuoco  lento.  Pigliate  due  acciughe  ben  la- 
vate , dalle  quali  leverete  la  fpma  grolla  . Stero- 
peratele  in  un  culi  chiaro  di  vite  lo,  e prefeiutto  i 
che  la  falda  abbia  del  piccante  ; mettetela  per  al- 
cun tempo  falla,  cenere  calda,  e quando  fa  a fat- 
ta, verfateia  fui  Cappone,  fpogliaco  delle  fette  da 
lardo  • 

Zuppa  dì  cappone  colle  cipolle . 

Imbiancatelo  in  molte  acque  tepide  ; mettete- 
lo  nell’  acqua  fredda*,  acciugate  , e coprite  di 
fette  di  lardo.  Legatelo  con  fpago  , e mettetelo 
in  una  marmira  con  buon  brodo  . Fate  imb. anca- 
re  delle  cipolline  nell*  acqua  bollente  : e pofeia 
fatele  cuocere  in  buon  brodo,  inzuppate  del  ecro- 
fìe  di  pane,  guernite  di  un  cordone  di  cipolline  ; 
levate  via  le  fette  di  lardo  dal  vefiro  cappone  , 
mettetelo  fui  la  zuppa,  e verfatevi  fopra  un  jus 
di  vitello  chiaro  , o cui  bianco  > ovvero  fugo  di 
pifelli  verdi. 

Zupa  di  Cappone  colle  radici. 

Pigliate  un  cappone  ben  mortificato  ; fatelo 
cuocere  dentro  a del  brodo  con  lardelle  , cipo  la.. 

{uernica  di  brocche  di  garo&no  , ed  alcune  fette 
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di  limone;  mettete  quefto  br  do  in  una  marmita* 
mettetevi  dentro  un  altro  cappone  graffo  con  ci~ 
polline  intiere  , radici  di  petrofe  lino  , e pattina* 
ca  ; cotto  che  fia  il  cappone  s cavatelo  fuori  ; in- 
! zuppare  delle  erotte  di  pane  di  quello  brodo  ; di* 
grattate;  ponetevi  fopra  il  voftro  cappone  » e guer» 

| nite  la  zuppa  di  pattinache  v e cipolline  ; prima  di 
I srecare  in  tavola > tignate  con  jus  di  vitello* 

Cappone  in  r*gà. 

Pigliatelo  ben  mortificato  $ tagliatelo  per  meg- 
zo  ; guarnite  di  grotto  lardo  ; pattate  con  lardo 
! ftrutto  , buon  burro » e farina  fritta;  mettete  del 
| buon  brodo  , un  mazzetto  di  erbe  fine  * tartufi  * 
j e funghi  y e condimento  di  buon  gufto  . Lancia- 
te lo  infonder  bene  fui  fuoco  ; legate  Ja  falfa  9 e 
recatelo  in  tavola  con  fegati  graffi  strettiti  * o pe* 

I trofelliao  fritto  • 

Volli  d*  India  coll'ejfenza  di  cipolle  • 

Tagliate  della  cipolla  io  fette  , pattatela  con 
del  lardo  » fgocciolate  un  poco  del  grattò  > e dei 
loro  jus  ; legate  con  un  buon  culi;  quando  faran- 
no cotti  » pattate  per  la  ttaroigna,  e rimettete  fui 
fuoco  ; accomodate  fui  piatto  li  voflri  Polii  d*  la* 
dia  arroftiti  y e verfatevi  fopra  la  (alfa. 

Volle  d'india  marinato * 

Fate  marinare  per  tre  ore  nell’agretto,  fugo  di 
limone  ■>  fale  , e pepe  , garofani»  cipolle  , ed  aU 
loro  . Fate  una  patta  chiara  con  farina  , vin  bian- 
co y e tuorli  di  uovo  ; mettetevi  dentro  a molle 
il  voftro  Pollo  d*  India  » e fatelo  friggere  in  lar- 
do ttrutto  y o gratto  di  porco  , e recatelo  in 
vola  guernko  di  petrofeliino  fritto. 

Té  fa 


ìrx 

Polio  d ' India  fa  /almi . 

Fxte  cuocere  per  metà  silfo  fpiedò  , tagfiat e!ò 
iti  pezzi  ; fate  cuocere  con  del  vino,  tartufi  , fun- 
ghi tritati  , alcune  acciughe  , fate  , e pepe  . Le- 
gate fa  falfa  con  un  culi  di  vitella,  digra Hate  , è 
recatelo  in  tavola  con  ìiq  fugo  di  arancio  , e coite 
(alfa  di  prefciutta, 

Pollo  _d'  India  farfito  • 

Fate  una  farfa  con  del  lardo  , tìpVfe  > ed  er- 
be fine  ; fiaccate  la  pelle  /opra  il  petto  *,  mettete 
tjuefta  farfa  tra  pelle  e carne  , e legate  con  fpa- 
go  . Fate  cuocere  nello  fpiedo  , e recate  in  ta* 
vola  con  un  ragù  di  animelle  di  vitello  ben  cete 
to  > è legate  con  un  cu  i di  Vitello. 

Piccioni  all'  Olande/*  , 

Fategli  cuocere  con  del  brodo  , e uh  poco  di 
riduzione  , un  bicchiere  di  Vino  di  feiampagna  5 
fette  di  prefeiutto  , animelle  di  vitello  imbianca- 
te : tagliate  in  quattro  un  pezzo  di  burro  , fun- 
ghi , e cipolline  imbiancate  s face  cuocere  a fuo- 
co lento  ; alla  metà  del ‘a  cuocitura  , digradate  , 
c mettetevi  una  cucchiaiata  di  culi.  Cotti  che  fit- 
ta» , accomodate  i Piccioni  nel  piatto  con  intorno 
ia  guernitura  del  ragù  , e fopra  un  pizzico  di 
yetrofellinó  imbiancato* 

Ciccioni  affogati  alla  Provenzali , 

Fendetegli  fui  dodo  ; pafiategfi  con  ót’o  fino  , 
rd  ogni  forte  di  erbe  fine  trirate  ; e colla  metà 
4i  UH  limone  in  fette  . Fate  dipoi  cuocere  con 

lati 
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htfìèTte^t!  fette  di  vitelle*,.  e mefciutto  > ccl  pet- 
to di  forco  , e di  fppra  il  condimento , in  cui  fò- 
lio di  già  partati  ; copritegli  df  Iarde-Ile  > e 
cuocere  foli*  cau$t%  ca  da  ; aiìàl  metà  della  cuo- 
<qitura  mettete  nn  mezzo  bicchiere  dh  vino  di 
Sciampagna.-.  Accomodargli  fppra  un  piatto;  paf- 
h loro  falla  per  !o.  (Uccio  , per  digraflarla  3t 
e vergatela  iopia  i Piccioni,  con  petrofel  ino  grof* 
loffie ntq  cauto . 

I Ciccioni  marinati^ 

Fa^te  riiaiririare  con  agretto  , fugo  di  limone 
Ife  , e pepe  , brocche  di  garofano,  cipolle  , ed  ab 
loro  per  tre  ore  ; fate  una  patta  chiara  , ri  volta- 
tevi dentro  i Piccioni  , fate  friggere  nel  graffo  di 
p reo  * $ recate#  i in  tavola,  guarniti  di  petre* 
filino. 

Zuppa,  dì  Picciotti*, 

Fate  cuocere  dell’ erbe  , come  acetofà  , cerfòi 
gtto,  lattughe,  con,  metà  brodo,  e metà  jus;  mete, 
tetevi  dentro  un  garretto  di  vitei  o per  due  ore  3- 
£ate  cu.-  cere  de’ Piccioni  nella  marmira;  inzuppate 
delle  erotte  di  pane  in  quella  brodo  ; guarnite  dì 
un  cordone  di  radici  > co’  Piccioni  nel  messo  3 e 
Copravi  il  brodo  di  erbe;  » 

Piccione  col  p ref Hutto \ 

Fategli  imbiancare  , e tagliate  tante  fette  d| 
prefeiutto  quanti  Piccioni  avete  ; conditele  di  pe« 
trofèllino  e cipo  le  pelle  ; dittacene  la  pel  e fd* 
pra  il  petto.;  fatevi  entrare  una  fetta  di  prefeiut- 
$0  ; imbiancategli,  dinanzi  al  fuoco  ; avvolgeteli 
4i  lardello  , mettete  nello  fpiedo  , 0 quando  fono 

cotti 
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cotti,  levate  via  le.  lardelle  , e recategli  in  ta- 
vola con  un’eflenza  di  prefeiutto. 

Quache  alla  brace  • 

Si  vuotano  , e fi  accomodano  pulitamente  ; fi 
riempie  il  corpo  di  una  farfa  fatta  con  bianchi  di 
cappone  , e midolla  di  bue,  condita  con  fale,  pe- 
pe , noce  mofeada  , e refi!  di  uovo  crudi  . Met« 
rete  in  fondo  di  una  marmita  delle  iarde! 'e  , e 
delle  fette  di  bue  battute  . Ordinate  quivi  le  vo- 
fìre  Quaglie  , e mettete  tra  elle  del  prefeiutto 
crudo  peftato  , fale  , pepe  , ed  erbe  aromatiche  * 
Si  copre  il  tutto  di  lardelle  , e fette  di  bue  ; fi 
copre  la  marmita  , e fi  fa  cuocere  con  fuoco  fopra 
C fotto  . 

Fate  un  ragù  di  animelle  di  vitello  o di  agnel- 
lo ; pattate  in  bianco  con  funghi  , tartufi  , e cre- 
de . Mettetevi  dentro  le  voftre  Quag  ie  . Legata 
con  un  culi  bianco,  o con  fior  di  latte  , ed  alcu- 
ni tuorli  di  uovo  prima  di  recare  in  tavola. 

Quaglie  nello  Jpledo . 

Si  circondano  con  una  lardella  , e una  foglia 
di  vite  , e fi  recano  in  tavola  con  fugo  di  aran. 
ciò  , le  piace  , 

Ragù  di  Quaglie • 

Fendete  le  vottre  Quaglie  in  due  fenza  fepara- 
re  le  due  metà,*  pattatele  nel*a  cazzerucla  con  lar- 
do , fale  , pepe  , erbe  fine  , alcuni  funghi  , un 
poco  di  brodo  gratto  , e farina  fritta  . Lafriate 
cuocere  il  tutto  dolcemente  prima  di  recare  in 
tavola  , q uudrite  quello  Ragù  con  buon  jus  di 

Cabrato  » 


Bupp* 
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' Zuppa  di  Permei  con  funghì  • 

Guarnite  di  grò fio  lardo  ben  condito  , e fate 
Cuocere  per  metà  nello  fpibdo,  colla  metà  di  una 
lacchetta  di  Caftrato  ben  digraff*ta  ; mettete  po- 
scia nella  marmila  eoa  prefeiutto  , radici  , cipoU 
le  , e un  mazzetto  di  funghi  imb  inc&ti  \ bagnaté 
con  brodo  % fate  cuocere  ; finite  la  zuppa  con  jus 
di  vite!  © * inzuppate  delle  trofie  di  p«ne  in  que- 
llo brodo  , mettetevi  fopra  le  pernici  , e fate  usi 
orlatura  di  fanghi  > paliate  il  refio  dei  brodo  per 
Io  fiaccio  , e verfateio  fulia  zuppa. 

Zuppt t colle  trofie , e col  culi  dì  Pernici* 

Fate  ben  inzuppare  delle  crofte  di  pane  in  USI 
piatto  con  metà  brodo  , e metà  jus  di  vitello* 
e lafciatele  attaccare  , gettate  fopra  di  quefta  zup- 
pa un  culi  di  Pernici  * condito  di  buon  gufi©  > è 
recate  in  tavola  caldo. 

Zuppa  di  Pernici  colla  lente « 

Fate  cuocere  come  le  antecedenti  : mettetele  iti 
un  vaio  con  lenti , picciolo  lardo  , e buon  brodo  * 
Fate  un  culi  di  vitello  % e prefeiutto*  con  delle 
radici  . Cotte  che  fieno  le  lenticchie  * mettetele, 
dentro  a quello  culi  : lafciatc  che  fé  ne  imbeva* 

no  ftando  fui  fuoco  * e paliate  il  tutto  per  la  fia- 
migna  ; inzuppate  delle  creile  di  pane  di  buon 
brodo  : guarnite  il  piatto  di  piccolo  lardo  : ver- 
fatevi  del  voftro  brodo  di  lenticchie*  mettetevi  le 
Pernici  , e lopravi  il  culi.* 

Per  l astre  maniere  di  cuocere  e condir  le  Per- 
dici può  fervire  quello  che  detto  abbiamo  de*  Pic- 
cioni 4 

Fa* 
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Fagiano  alla  brace. 

Mettete  5n  fondo  di  una  marmita  del  lardo  , e 
ielle  fette  di  bue  battute  , eoo  fa;e  , pepe  , fpe* 
Zierie  ed  erbe  fine  j fette  di  cioc'Ia.  , paftinache  > 
e carotte  : mettete  fui  tutto  il  Fagiano  * e d\  lo* 
pra  io  Hello  condicrenro,  che  di  lotto  . Si  può  re- 
carlo in  tavola  con  un  ragù  di  fegati  graffi , c yve* 
rodi  oftriebe  , o di  gamberi  dopoaverio  Jevato  via  dai* 

labrace,  e fgocc  ciato* 

Fagiano  nello  fpiedo. 

Spennato  , e vuotato  fi  guerrjfce  di  lardo  mJT 
nuto.  Si  copie  di  un  foglio  di  carta  , e fi  m*tte 
ne  lo  fpiedo  . Qaand’è  quafi  cotto  , fi  leva  via  la 
carta,  per  firgli  pigliare  un  bel  colore  , e fi  reca 
in  tavola  cor  un.*  iaifa  di  agretto  , (aie  e pepe  «> 
ovvero  col  fugo  di  arancio* 

Leccacele  alla  Borgognona  s 

Tagliar*  le  vcflre  Beccacce  in  quattro  . Serbate 
le  interi  ra  , iget-terde.  in  una  cazzeruola  con 
tartufi  in  tette  , animelle  di  vitello  , funghi  , c 
prugnuok  • pafTate  il  tutto  con  /ardo  fìrurto  , e 
bagnate  con  buon  jus  di  bue  . Condite  con  fale  * 
pepe  , cipollette  * e due  bicchieri  di,  buon  vino  » 
Cotto  che  fi  a i!  tutto  , (temperate  le  interiora, 
delle  ve  (Ire  Beccacce  con  un  culi  di  Beccaccia  , a, 
cui  può  aggugncrfi  una  cucchiaiata  di  eflenza  di 
prefeiuteo  . Digradata  ogni  cola  , fi  recano  in  ta« 
Vola  con  fugo  di  un  limone» 

Beccaccia  netto  fpìed*. 

Guarnita  q iniarde  lata,  con  foglie  di  vite  , s’èr. 
ia  (Unione  a fi  mette  nello  fpiedo  ftnza  vuotarla  * 

Vi 
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Vi  fi  mettono  fotto  delle  fette  di  pane  per  rice- 
vere quello  > che  n’  elee  ; e fi  reca  in  tavola  fc« 
pra  ie  fette  di  pane  con  fugo  di  limone  • 

Beccaccia  in  [almi . 

Cotte  per  metta  nello  fpiedo  > tagliate  le  vo» 
fìre  Beccacce  ; mettetele  in  una  cazzeruola  con 
vino,  tartufi,  funghi,  capperi,  acciughe  , il  tutto 
pallata  minuto,'  fate  cuocere  a fuoco  lento;  met- 
tete un  buon  culi  per  legame  ; digraffate  , e re- 
cate in  tavola  con  fugo  di  limone  . Le  Beccacci- 
one , i Polli  d’india  , ed  altri  tali  uccelli  fi  polso- 
30  cuocere  , e condire  all’  iftefio  modo. 

Beccaccia  farjtta  mello  fpiedo . 

Fendete  per  di  dietro  , vuotate  , e fe parate  il 
ventriglio  . Tritate  il  rimanente  , e mefehiateio 
con  lardo  rafehiato  , o con  un  pe«o  di  burro  fi- 
no , petrofeilino  , e cipolla  tritati  , e un  poco  di 
fale  . Guarnite  con  quella  farfa  . Fate  cuocere 
nello  fpiedo  le  voflre  Beccacce  guernite  di  lardo, 
* ravvolte  in  carta  . Recatele  in  tavola  con  una 
(alla , o con  un  ragù . 

Beccaccina  in  ragù. 

Fendetele  fenza  levar  via  nulla  , pafsatele  nel- 
la padella  con  lardo  , o burro  , fale  , pepe  , ci- 
pollette , e mazzetto  di  petrofeilino,  brodo,  & un 
bicchiere  di  vino  . Fate  cuocere  , mettete  della 
raschiatura  di  crefte  di  pane  , e recate  ia  tavola 
ttan  un  fugo  di  limone. 


Ttm  xm. 
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v Anitra  alla  brace  colle  rape . 

Pigliate  un’Anitra  falvatìca  o domenica  ; Iarda-» 
te'a  con  grofso  lardo  c ndito  ; m ttete  in  fondo 
di  una  marmira  quello  che  fi  richiede  per  cuocere 
alla  brace  , infieme  eia  voftra  Anitra  ricoperta 
(opra  e f tto  . Coprite  ja  marmita  , e fate  cuoce- 
re con  fu  co  f tto  e fopra  . Per  metterla  alle  ra- 
pe > rag  iate  de  !e  rape  in  dadi  ; oppure  a foggia 
di  o ive  ; e palsa’ele  nella  cazzeruola  con  grafso 
di  porco  * Quando  faranno  di  b-I  colore  , fgoccio- 
la  tele  j e mettetele  pefeia  a!  fuoco  con  un  buon 
jus.  Legate  con  un  buon  cu  ì . Sgocciolate  la  vo- 
ftra Anitra  e recatela  in  tavola  fopra  un  piatto 
Col  voftro  ra^ù  di  rape  fopravi* 

Si  può  ancorai  rifparmjando  la  fpefa  di  una  bra- 
ce , infardare  J anitra  , infarinarla  , e farle  pi- 
gliar co  ore  ne.'  lardo  ftrutto:  pofeia  fi  mette  nel- 
la marmita  con  un  poco  di  burro  che  fi  bagna 
con  brodo,  due  bicchieri  di  vino  bianco  , con  fia- 
le , pepe  , garòfani  , cipolle  , fette  di  limone  , 
petrofiei  ino  3 ed  erbe  fine  . Recali  in  tavola  ceri 
quel  ragù  che  piu  piace. 

Anitra  colla  cicorea. 

Fare  imbiancar  la  cicorea  nell’  acqua  ^ (gocciola- 
tela bene,  tritatela  grettamente  ; m ertetela  in  un 
pajuolo  con  del  buon  jus  , e fatela  quivi  dentro 
ri f a dare  a lento  fuoco  . Legate  con  un  cu  1 di 
vite’Io,  ed  eflenza  di  prefeiutto,  e fopravi  mette- 
te un’anitra  cotta  alla  brace. 
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jl  nitro,  col  fugo  dì  pi  felli  verde . 


Scegliete  una  buona,  e bell’anitra;  e fatela  cuo- 
cere ad  una  buona  brace  . Fate  cuocere  de’  pifelii 
ìlei  brodo  ; .pàltVlègl'i  per  la  ftàtnigna  , ed  aggtu- 
gnetevi  un’  elfenza  di  prefciutto  . Se  il  fugo  non 
è abbaltnaza  verde,  mefcolatevi  un  poco  di  Trinaci 
ben  petti;  mettete  1*  anitra  fopra  il  lucco*. 

\Anitra  col  fugo  dì  aràncio  » 

Quand*  è cotta  per  metà  nello  fpiedo  , metfcè* 
tela  in  un  piatto;  tagliatela  in  filetti  ; fenza  pe- 
rò dilhccargfi  dal  carcame  ; mettetevi  fopra  del 
fale  e del  pépe  infranti  col  fugò  di  due  aranci  ; 
rovefciatela  , e premetela  "con  una  tovagliuola  d 
Pofcia  prefentatela  fui  fornello  , rivoltatela  3 e re- 
tacela in  tavola  calda  nel  fuo  jus  « 

Ragù  di  Jlnìtrà * 

Mettete  a cuocerò  per  metà  nello  fpiedo  , e 
finite  la  cuocitura  in  un  ragù  di  animelle  di  vi- 
tello,.'fondi  di  carciofi,  tartufi  , funghi  , cipolla  > 
erbe  fine;  e condimento  convenevole* 

Salfa  per  le  ànitre* 

Pigliate  del  jus  di  vitello  condito  di  pepe  e Ta- 
le; mettetevi  il  fugo  di  due  aranci  , e ferviteve- 
ne  per  le  anitre*  le  farchecole  9 ed  altri  tali  uc- 
Zdlh 
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nello  (pìedo  far  [ita. 

^lardellatela,  e fatele  una  far  fa  de!  fuo  tega-, 
to  tritato  con  /ardo,  erbe  fine  , cipollette,  petro- 
fellino,  tale  , pepe  , noce  mofeada  3 e mollica  di 
pane  inzuppata  nel  fiór  di  latte  ; il  tutto  ben  tri- 
tato, e mefcoUto  infieme,  empitene  la  vedrà  oca  • 
e mettetela  nello  fpiedo.  Cotta  che  fia  , par.izza- 
tela  con  briccioli  di  mollica  di  pane  , e recatela, 
in  tavola  calda  .. 

Zuppa  d'Oca  farftta  * 

Fate  una  farfa  col  fuo  fegato  , e il  fuo  cuore** 
ed  erbe  fine  tritate  . Fate  una  frittata  di  quattr 
uoya,‘  peliate  iltutto  in  ire  me  nel  mortajo;  cam- 
pitene là  vedrà  oca  tra  carne  , e pelle.  Mettete* 
ja  in  un  vaio  con  buon  brodo.  Fate  un  fugo  ver- 
de di  pifelli  da  verfare  fulla  vedrà  zuppa  • Guer- 
nite  ai  lattughe  farfite,  o di  piccioie  cipolle  bian* 
ebe  . 


Tefìtcoli  dì  montone. 

Quelli  fi  acconciano  in  tre  maniere  . Si  taglia- 
no in  quattro  od  etto  pezzi  ; fe  ne  leva  via  la 
pelle;  vi  fi  metre  l’opra  un  poco  di  fiale  pedo  , e 
della  farina  , e fi  fanno  friggere  infino  a tantoché 
ferofeino  iccttr' ai  denti. 

Si  fa  una  pafta  con  farina  (temperata  nella  bir- 
ra , o vino,  dove  fi  mene  da  un  mezzo  bicchiere 
d’  olio  con  del  fiale  . Si  fanno  friggere  i teflicoli 
per  i&età  , e fi  mettono  in  quefia  palla  p pofcia  (L 
fanno  frigger  di  nuovo  e fi  guernifeono  di  petro» 
fellino  per  recargl’  in  tavola. 

Si  fanno  marinare  coIl$  cipolle  , petrofellino  x 

pepe. 
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pepe  , garofano  , aceto  , e un  poco  di  brodo  ; fi 
rivoltano  dentro  a deli5  uova  sbattute  ,*  fi  panizza» 
no,  fi  fanno  friggere,  e fi  recano  in  tavola  giu»:- 
uiti  ai  petfofellino  fritto  . 

Jinimelle  : dì  vìt  eliti  nella  padella  » 

Pacatele  con  lardo  (frutto,  pètrofòllino  , cipolle^ 
Funghi  , punta  di  aglio  mettete  in  fondo  di  un 
pajuoìo  del  vitèllo  > e del  prefciutto,  e ie  animeU 
le  di  fopra  col  lardo  ftrutto  ,*  aggiugnetevi  erbe 
fine  , faie,  e pepe  ; coprite  di  tardette,  e fate  cuo- 
cere come  alia  brace . Digradate  la  falfa  ; mettetevi 
del  culi , pacatela  per  lo  (laccio  . Fate  riscaldare 
di  nuovo  in  ella  le  voftre  animelle  , e recate  in 
tavola  con  un  fugo  di  limone 

Jimrmtte  di  Vitello  coll'  erbe  fine  * 

Mettete  in  fondo  di  una  tortierà  dèlie  lardellò  è 
"delie  fette  focrili  di  vitello,  fale, pepe  , erbe  fine, fet*= 
t@  di  cipolla,  petrofeliino  tritato,  cipolle  intiere  { 
imbiancate  lè  animelle  , mettetele  nella  tortiera 
col  medefimo  condiménto  fopra  e fotto . Fate  cuo* 
cere  con  fuoco  di  fopra  è difetto  , Cotte  che  fie- 
no, levate  via  le  lardellò  , e il  vitello  , Patrizza* 
fte  le  animèlle  ; fate  loro  pigliare  un  bel  colore.  v0 
Tritate  minutamente  un  tartufo  ferdej  mettetela 
ài  fuoco  nel  pajuolo  con  del  culi  chiaro  di  vitèllo  * 
te  prefciutto , e un  poco  di  efsenza  di  prefciutto  ; met- 
tete quella  falla  in  un  piatto  colle  voftre  ànime!* 
te  fgocciotatè  bene  . 

«t Animelle  dì  Vitello  marinate  frìtte . 

Tagliatele  in  quattro  ; face  imbiancare  \ e ma* 
mare  con  fette  di  cipolle  > cipolla  iQtftsfrfe  , allo* 
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ro  , fa  e , pepe  , brocche  di  garofano  , fugo  di  li. 
mone  p^r  due  ore  ; afciugatele  , e mettetele  ift 
una  palla  chiara.  Fate  friggere  nel  graffo  di  por- 
co caldo;  e recate  in.  tavola  colorito  con  petro* 
lei  tino  fritto.. 

Ragù  di  animelle  di  tritello . 

Fatele  imbiancare  nell'acqua,  bollente  , mettete- 
le dipoi  nell’  acqua  fredda.,  acciugate  , paffate  nel 
lardo  rtrutto  , con  erbe  aromatiche,  Tale,  e pepe, 
piccioli  funghi,  prugnuoli  , e tartufi  . Paffati  che 
fieno,  bagnate  con  ius,  e iafc  ate  cu  cere  a fuo- 
co dolce.  Pofcia  digitate  ; legate  con  un  culi  di 
vitello,  e preiciutto  . 

Il  ragù  di  animelle  di  agnello  fi  fa  all*  ifleffV 
maniera* 


jtrguilla  alla  marìnarefca . 

Si  tagTia  in  pezzetti,  che  fi  paffano  nel  burro, 
© nell'olio  con  un  poco  di  farina,  un  poco  di  bro- 
do di  pelce,  o fugo  di  pìfelli  chiaro,  funghi,  er- 
be fine,  cipolle, -e  petrofellino  tritati,  fale  , e pe- 
pe . Si  lafcia  bollire  ogni  cela  , a la  metà  de  la 
cuocitura  vi  fi  mette  un  bicchiere  di  vino,*  e do- 
po  alcune  bolliture  , fi  cava  fuori  , e fi  reca  in. 
tavola . 

* Anguilla  falla  graticola*. 

Si  taglia  in  pezzetti  , che  s incidono,  o tagliuz- 
zano, e fi  fanno  marinare  per  qualche  tempo  den- 
tro a del  burro  con  erbe  fine  , pepe  , fale  , e ci-, 
polletre  . Si  fanno  ribaldare  un  poco  quelli  pez- 
zi > fi  panizzano  , e fi  fanno  arroffire  fui  a grati- 
cola a fuoco  lento  fintanto  che  fieno  di  un  bel  co* 
Jore. 
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Gotta  1*  anguilla  a quello  modo  , fi  mette  alla 
fai  fa  verde  , alla  falla  rofla  x ovvero  ad  altra  fal- 
fa,  come  piè  piace. 

Gamberi  alla  Guai  cena  0 

Tagliateci  per  mezzo;  fate  cuocere  con  petr®* 
felino,  cipollette,  funghe  , due  gufici  di  aglio  tri- 
tati , cipolla  minuta  guerra  ita  di,  brocche  di  garo- 
fano , foglie  di  alloro  , due  bicchieri  di  Vino  di 
Sciampagna,  un  mezzo  bicchiere  doglio , fiale,  pe- 
pe e fette  di  limone.  Luciate  ridar  la  falla  , e 
cavate  fuori,  la  cipolla } i'  alloro  #t  e il  limone  » 

Culi  dì  gamberi . 

Lavategli  in  molte,  acque  , e fategli  cuocere 
Dell’acqua.  Mondategli,,  mettendo  le  fcaglie  a 
parte,  pigliate  delle  mandorle  do 'ci  ; pelacele  in 
un  mortajocole  fcaglie;  pigli  te  unacipollacon  al- 
cune carette  e pafììnache  in  fette  . Pallate  con  un 
poco  di  burro  ; come  quello  è rodo  per  meta  , ba- 
gnate con  brodo  di  peke;  condite  con  fiale  e due 
o tre  brocche  di  garòfano  , bali  ico  > funghi,  e far* 
tufi,  alcune  erotte  di  pane,  un  dùco  di  petrofielii- 
no  , ed  una  cipolla;  Jafciate  infondere  il  tutto  al 
fuoco;  mettete  in  quello  ragù  quello  , che  avete 
peftato  , e mefehiate  ■.  ognL  cola  ; fare  dare  una 
bollitura;  paflate  per  la  Itamigna  J e fervitevene 
per  tutte  le  zuppe  in  magro  ... 

Ragù  dì  gamberi 

Gotti  che  fieno  , levate  via  le  code  , e mette- 
tele a parte  con  piccioli  funghi  , tartufi  tagliati 
in  fette  , e prugnuoli,  , Pallate  il  tutto  eoa  un 
geco  di  burro  ; bagnale  di  un  buon  brodo  di  pe- 
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fce*  mettete  fopra  un  fuoco  dolce.  Cotto  che  fa 
i!  vfeftro  r*gu  > digraflate  > e legate  con  un  culi 
di  gamberi. 


Inf alata  di  gamberi . 

Fate  cuocere  de*  gamberi  nella  maniera  ordina- 
ria , e comune  , e recate  in  tavola  con  una  re- 
molata , ovvero  con  petrofeliino  ed  aceto. 

Barbio  iti  cazzerucla . 

Se  i barbj  fono  piccioli  , dopo  avergli  vuotati  , 
e (cagliati  , mettetegli  a cuocere  in  un  paiuolo 
con  vino,  file  , pepe  , erbe  fine  , e buon  burro  . 
Legate  la  falfa  con  un  poco  di  burro  maneggiato 
con  della  farina. 

Barbio  arròftito  fui  la  graticola * 

3’  egli  è di  mezzana  grofTezza  , fcagliato  e vm er- 
rato s’  incide  o Tagliuzza  leggermente  fui  dofio  ; 
e fi  ftrofina  con  burro  frefeo  e fale  minuto  , e & 
mette  fulfa  graticola.  Vi  fi  verfa  pofeia  (opra 
una  (alfa  di  acciughe  , alle  quali  fi  può  aggiu- 
gnere  delle  ofìriche  imbiancate  , ed  ammorzate 
nella  detta  faifa,*  e per  guernitura  fi  mettono  de 
funghi  , e del  petrofeliino  fritto. 

Si  condifce  ancora  il  barbio  arrefiito  con  una 
falfa  bianca  fatta  di  burro  frefeo,  fa  e , pepe,  ci- 
polla e un  fi  etto  di  aceto  , due  acciughe  fenduct 
per  mezzo,  ed  alcune  olive  difToflate. 

Luccio  nello  Spiedo  . 

Scagliate,  ed  incidete  leggermente;  lardate  eoa 
pezzuok  mezzani  di  anguille  condici  di  fale  , 
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I ’pepe  , noce  mofcata  , cipollette  > ed  erbe  fine 
raucamente  tritate;  mettetelo  nelo  fpiedo  , e ba- 
gnacelo mentre  va  cocendo  , con  vino  bianco  , a- 
ceto  , é fugo  di  limone  verde  . Fate  ttruggerè 
j delle  acciughe  nella  falfa  ; aggiugnece  a qiiefta 
falla  d elle  cftriche  , che  farete  in  erta  ammorza» 

I 5 con  capperi , e pepe  bianco  : in  mancanza  di 
culi,  legate  la  vottra  falfa  con  un  picciolo  rofTo 
I di  farina  a 

| Li&e ciò  alle  acciughe  è 

Vuotato  i!  Luccio  3 fategli  alcune  intaccature  $ 
e mettetelo  a marinare  con  Tale  , pepe  , aceto  , 
alloro,  e cipollette  • Pofcia  afciugate  ; infarinate» 
lo,  e fatelo  friggere  di  bel  colore.  Face  ftruggeré 
delle  acciughe  col/  burro  rollo  , partatelo  per  la 
ftamigna,  dopo  avervi  aggiunto  il  fugo  di  un  a» 
rancio , capperi , e pepe  bianco.  Mettete  la  falfa 
fui  vedrò  luccio  * e guernitda  di  pctrofellinó 
fritta. 

Luccio  in  cazzeruola  , 

Lardate  il  vortro  luccio  fcagliato  di  lardello  di 
anguilla  . Fatelo  cuocere  con  burro  rotto  , viti 
bianco  , agretto,  Tale,  pepe,  noce  mòfcada,  broc* 
che  di  garofano,  un  mazzetto  di  erbe  fine  , allo^ 
ro,  bafilìco , e fette  di  cedro  , o limone  verde  * 
Fate  dipoi  un  ragù  di  funghi  partati  nella  cas- 
seruola con  un  poco  di  burro  fino  , bagnate  cori 
brodo  di  pefce  ; legate  con  un  buon  cu  i ; con- 
dite  di  buon  gotto,  e recate  in  tavola  col  ragù  di 
f opra  • 
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Luccio  in  ragù . 

Si  taglia  in  pezzi,  che  fi  mettono  in  un.pajuo- 
Io  con  vino  bianco  , burro  frefco  , fale  , pepe  , 
un  mazzetto  dì  erbe  fine  , lirrmn  verde  , e garo- 
fano. Si  fa  cuocere  a fuoco  lento  . Si  fa  a parte 
un  ragù  di  funghi  con  olir  che  , capperi  , farina 
fritta  , bagnata  con  un  poco  di  falfa  , dove  ha 
cotto  il  Luccio.  Finita  che  fia  la  falfa,  fi  reca  in 
tavola  il  'uccio  nel  ragù  , che  fi  gurmifce  o di 
funhi  fritti  o di  fegato  di  luccio  fritto  , o di  pe- 
trofeiJino  fritto  ad  arbitrio. 

Carpio  affogato . 

Pigliate  uno  o molti  carpi,*  tagliateli  in  pezzi  0 
Serbate  il  fangue.  Mettete  queftì  pezzi  in  un  pa- 
juolo,  con  del  vino,  condito  di  fale,  pepe,  garo- 
fano, fcorza  di  arancio,  cipolle,  e face  bollire  lui 
fuoco  infino  a tanto  che  la  falfa  cominci  a difle- 
carfi  ; mettete  del  burro  maneggiato  con  farina,  e 
col  fangue,  per  legare  la  fa:fa;  ed  aggiugnete  un 
poco  di  aceto . 

Carpio  ctrrofìito  fulla  graticola . 

Dopo  averlo  marinato,  ed  arrcftito  fuHa  grati- 
cola fate  una  fa  fa  con  burro  rofio  , capperi  , ac- 
ciughe, limon  verde,  ed  aceto.  Condite  con  Ta- 
le , pepe  , e noce  mofeada  ; fi  può  anche  farvi 
una  falfa  con  burro  frefco,  l'ale , pepe,  petrofelli- 
no,  cipollette  tritate  minute  , e brodo  di  pefee  , 
paflando  il  tutto  nella  cazzeruola  , e pofcia  met- 
tendolo fui  carpio  con  fugo  di  arancio  0 


Car • 
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Carpio  all'  bujfarde  * 


Aprite  meno  che  fia  potàbile  il  vofìro  carpi© 
$el  vuotarlo:  mettete  nel  corpo  del  burro  maneg- 
giato con  erbe  fine  tritate  , elio  fino  , alloro  , ti- 
mo , bafi  ico  , e quando  avrà  pigliato  il  gufto  , 
fate  cuocere  fu  Ila  graticola  , e recate  in  ravola 
con  una  remo’ata , Il  luccio  , la  trotta  , ed  altri 
pelei  j fi  accomodano  all  ideilo  modo0 

Storione  nello  fpiedo0. 

Pigliate  un  grotào  pezzo  di  Storione  ; guernite* 
I;o  di  acciughe,  e di  pezzuoli  di  anguilla;  mette- 
te nello  fpiedo  , bagnate  con  una  marinata  fatta 
di  parti  uguali  di  brodo  ed  aceto  , fette  di  cipol- 
le , limone  , pepe  , fale  , e burro  . Recatelo  in 
tavola  melfo  fui  rimanente  delia  marinata  legata 
con  un  cu  i di  pefee,  o di  gamberi,  con  entrovji 
due  acciughe,  ed  alcuni  capperi» 

Storione  coi  crojìinì^ 

Tagliate  in  picciole  fette,  epatàate  al  burro  con 
petrofeilino  , cipollette  , fcalogni  tritati  , fale  , e 
pepe  grotào;  rivoltate  per  far  cuoche  d*  ambe  Je 
parti  ; mettete  dipoi  in  una  cazzeruolx  dei  burro' 
maneggiato  con  farina  , un  bicchiere  di  vino  rof- 
fo;  fate  bollire  un  iridante  ; mettetevi  un  pizzi- 
co di  capperi  tritati  ; fate  rifcaldare  fenza  bolli- 
re , e recatelo  in  tavola  guernico  di  croftinj 
fritti. 

I \agà  di  Storione  » 

Tagliatelo  in  fette,  e fate  cuocere  nell’acqua , 

€ fale  j mettete  le  voike  fette  in  ragù  , con 

fun- 
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funghi,  tartufi  , fpognuoli  , fa’e  , pepe  , ed  erbe 
fine , e recatele  in  tavola  guernite  di  filetti  di 
Storione  marinati  e fritti. 

Trote  all'Olcradefe . 

Fate  loro  pigliar  Tale  un’  ora  . Fate  cuocere 
con  una  botteglia  di  vin  bianco,  tre  cipolle  , un 
mazzetto  di  erbe  aromatiche,  garofani,  due  gufici 
d*  aglio  , alloro,  timo  , bafiico  , e burro  maneg- 
giato condanna.  Fate  bollire  a fuoco  vivo;  levate 
via  le  cipolle  > ed  il  mazzetto  di  erbe  ; recate 
in  tavola  colla  loro  falfà  ; e lopravi  un  poco  di 
petrofellino  imbiancato* 

Trote  alla  Poi aca  . 

Incidete  delle  frotte  > e falatele.  Quando  av- 
ranno pigliato  il  fiale,  Fa  tele  cuocere  con  alcune 
cipolle,  un  mazzetto  di  erbe  aromatiche,  petrofiel- 
lino,  cipollette  , timo  , bafiiico  , alloro  , brocche 
di  garofano,  aglio,  macis  , e vino  bianco,  dove  il 
pefce  ftia  tutto  a molle.  Fate  cuocere  a fuoco  ga- 
gliardo; lafciate  ridur  la  falfa,  e recate  in  tavola 
con  quello  che  retta. 

Trote  colle  acciughe . 

Scagliate,  Vuotate  , ed  incidetele  fui  lato  . Fa- 
te marinare  con  lale,  e pepe  grotto  , aglio  , pe- 
trofeliino , cipollette,  e funghi  tritati,  timo  , al- 
loro , bafi.ico  , in  polvere  ed  olio  fino*  Mettete. 
4e  in  una  fortiera  con  una  marinata  panizzite  > 
e fate  cuocere  nel  forno,  recate  infine  in  tavola 
son  una  falfa  di  acciughe  è 
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Trote  arrcftìte  filila  gratìcola  coi  gamberi  * 

Tagliuzzatele  , e fatele  arrottire  fu  Ila  grafico- 
la  * Cotte  che  fieno  , verfatevi  fopra  un  ragù  di 
code  di  gamberi*  ovvero  un  culi  di  gamberi, 

^Afelio  alla  Borghigiana^ 

Fate  ftruggere  del  burro  frefco  con  petrofelli- 
m > cipollette  e funghi  tritati  , fale  , e pepe  ; 
mettetevi  dentro  i voftri  afelli  conditi  fopra  e 
fotte.  Coprite  bene;  fate  cuocere  a fuoco  leni- 
to ; e recate  in  tavola  con  un  filetto  di  aceto» 

Afilli  alla  Romana  * 

Fategli  marinare  con  burro  > fale  > pepe , pet ra- 
ffilino , cipollete  , aglio  * e fcalogni  tritati  mi- 
micamente; pan  izza  te  li , fategli  arroflirefuJ  la  gra- 
ticola bagnandoli  colla  loro  marinata  . Pattategli 
dipoi  con  buon  .burro  , un  pizzico  di  farina  , u» 
filetto  di  aceto, Tale  , epepe  grotto;  una  cucchiai 
jata  di  fugo  di  cipolle  , e fenape  f Fate  legare 
Ja  falfa,  e recategli  in  tavola  . 

Scombro  alla  Fi  aminga  * 

Fate  arrottire  fu  i la  graticola  degli  feombri  rav- 
volti nel  finocchio  « Pigliate  dell*  uva  fpina  , o 
ribes  bianca  , che  farete  imbiancare  nell’  ifletto 
momento:  mettete  in  una  caszeruola  un  pizzico 
di  farina,  del  fugo  di  cipolla  , fale  e pepe  grol- 
io  ; fate  legare  fui  fuoco  ; mettetevi  la  voftra 
uva  Spina  ; accomodate  fu!  piatto  gli  feombri  3 
apritegli 3 e verfatevi  fopra  la  falla. 
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Scombri  coi  gambèri  . 

Pigliatene  da  due  in  tre.  Fate  imbiancare  dea 
gamberi,  mondategli;  fatene  portare  i gufij  ; tri- 
tate le  code  con  funghi  , petrcTel/.no  , e cipollet- 
te; mefcolate  con  buon  burro,  (ale,  e pepe  grof- 
fo  , ed  empitene  i voftri  Tcombri  . Avvolgeteli  in 
carta  ingranata  ; fate  cuocere  fu. la  graticola  a 
fuoco  lento  ; e recategli  in  tavola  col  culi  di 
gamberi. 

Scombri  incajja  alla  Terìgord. 

Pigliatene  due  graffi  e groffi  . Tritate  molti 
tartufi  con  un  poco  di  petrofeilino  e cipollette  ; 
maneggiate  quefto  tritume  con  un  pezzo  di  buon 
burro  , Tale  , e pepe  * empitene  li  voftri  fcombri  \ 
avvolgeteli  di  foglie  di  vite  , e guerniteli  d*  Iar- 
de He  • Fate  una  caffi  di  carta  doppia  , ungetene 
il  di  dentro  con  olio  ; mietetevi  i voftri  fcom- 
bri , con  un  poco  di  burro  nel  fondo  . Mettete 
fulla  graticola  un  foglio  di  carta  ingranato  e fo- 
pravi  la  caffa;  fate  arroftire  l'ulla  grat  còla  a fuo« 
co  lento.  Recategli  in  tavola  nella  loro  calla  coti 
fugo  di  arancio. 

Scombro  arroftito  fulla  gratìcola . 

Nettatelo,  fendetelo  fui  doffo  , e mettete  ful- 
la graticola  . Si  può  far  o marinare  una  mezz* 
ora,  con  fa  le  , pepe  , ed  riio  , e bagnai  lo  colla 
fua  marinara,  Quand'è  cotto,  variatevi  iopra  una 
falfa  fatta  con  capperi,  ed  acciughe. 


Razza  in  ragù* 


Lavatela  bene  * e fatela  cuocere  ili . una  cazze- 
iruola  con  agretto \ Tale,  e pepe  , cipolla  guernica 
ài  garofano;  quandi  è cotta  , lafciatele  pigliar  fa. 
le  nel  fuo  brodo;  levatene  la  pel  e,  e mondatela; 
Recacela  in  tavola  con  una  ialia  rotta  ^ un  fi* 
letto  di  aceto  , e petrofe<lino  ì pattate  al  burrtf 
rotto* 

Razze  frìtte  * 

Levatene  la  pelle,  tagliatele  in  filetti  fenza  io* 
glier  via  le  rette  o fpine;  fatele  mannare  con  fa* 
le  , e pepe  , brocche  di  garofano  , aglio  , fette 
ii  cipolle  , petrofeiiino  , cipollette  ; burro  ma* 
beggiato  con  uh  poco  di  farina  s aceto  » ed  erbe 
fine  - Late  intiepidire  quella  marinata  perchè  il 
burro  fi  ftrugga  ; e lanciatevi  dentro  i v ttn  fi* 
letti  daccrrca  a quattr’  ore  ; cavarénegli  fuori  £ 
deiugate  , infarinategli,  e fategli  friggere  di  bel 
dolore.  Recate  in  tavola  con  petrofcliino» 

Tonno  nello  fpiedo* 

Guarnite  un  grotto  pezzo  di  Tonno  di  lardeHg 
ii  anguille  , e di  acciughe,  e fate  arrolhre  s-  Ba- 
gnatelo in  cuocendo  con  una  marinata  di  magio, 
cipolle  in  fette  ; limone  $ cipol  ette  , pèrr  , la* 
le  , alloro  , e una  libbra  di  burro  i che  r.ét^ere» 
te  nella  leccarda  * Digraflate  in  appretto  quella 
marinata  , e legatela  con  un  culi  rotto  con  a cut^ 
td  càpperi  i § vedatela  fai  Tonno  * 
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fritto* 

Tagliate  del  Tonno  in  fette  delia  groffezza  di 
tre  dita.  Fatelo  marinare  con  Tale,  e pepe,  agre** 
fio  , cipolle  e fugo  di  limone  . Fate  friggere  > 
e recate  in  tavola  con  una  remolata  * 

Tonno  fulla  graticola* 

Afpergete  di  fa!e  e pepe  ; ungetelo  con  del 
burro,  fate  arroftirc  > e recate  in  tavola  con  fu- 
go di  arancio  . 

Merluzzo  alla  Guafcona* 

Battetelo  bene  per  intenerirlo  . Fatelo  (lare  a 
molle  molti  giorni  , cambiandolo  d’acqua  , e fa- 
telo cuocere  nell’acqua  di  fiume.  Cavatelo  pofci* 
fuori  , e dividetelo  in  fogli  , che  metterete  in 
una  cazzeruola  con  olio  fino,  altrettanto  di  buon 
burro  , pepe  groffo  , un  poco  di  aglio  , e di  Ta- 
le , s*  è troppo  dolce.  Mettete  fui  fuoco  , e ri- 
menate  continuamente  fintante  che  il  burro  e 
r olio  fieno  ieg ati , e recate  tofto  in  tavola. 

Merluzzo  fritto 

Fate  diffalare,  tagliate  in  pezzi  , e fate  cucce*, 
re:  afeiugate  , afpergete  di  farina  , fate  cuocere 
al  burro  roffo,  e recate  in  tavola  con  burro,  una 
cipolla  tritata,  pepe  » fiale , ed  aceto . 

Altra  maniera  di  condire  il  Merluzzo . 

Tagliatelo  in  pezzi  , fatelo  (rare  a molle  dalla 
fera  alia  manina,  e dipoi  cuocere  in  mole’ acqua* 

Fate 
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Fate  cuocere  col  fuo  burro , cipoletta  % petrofellL 
no  tritato  « e pepe  infranto , c cipolle  cotte  alla 
brace  : rimenate  quella  fai  fa  finché  fia  negata , 

Qflriehe  alla  buona  donna  . 

Fatele  imbiancare  nella  loro  acqua  , afcìugatg» 
le  , e tritatele  affai  minutamente  ; pigliate  «Iella 
mollica  di  pane  bagnata  nel  fior  di  latte  , yetra. 
lellino,  cipollette  , acciughe  tritate  minute , pc® 
pe  i e un  pezzo  di  burro  frefeo  ; peliate  bene 
ogni  cofa  in  Geme  colle  ©Uriche  : legate  con  alca» 
ni  rolli  di  uovo;  mettete  di  quella  falla  ne’gufej; 
panigzate  » mettete  nel  forno  3 e recate  in  tavo» 
h di  bei  colore  » 

Qftfkbe  alla  munta. 

Mettete  in  una  cazzeruola  un  bicchiere  d<  vi- 
no di  Sciampagna  » un  mazzetto  di  erbe  aromati. 
che  > una  cucchiajata  di  culi  s e fate  bollire  » 
Aprite  delle  Oftriche  « mettetele  a /gocciolare  la» 
pra  uno  ftaccio,  con  un  piatto  di  lotto  per  racco® 
gliere  la  loro  acqua  ; mettete  quell’  acqua  nella 
falfa  s e fate  ridurre  : fate  fare  alcuni  giri  alle 
Oftriche  fenza  bollire  » e recate  in  tavola  con  fro- 
llini fritti  per  guernitura. 

Gflricbs  fritte  » 

Apritele  , e fatele  fgoccìolar  bene  làura  ufo 
fiaccio.*  mettetele  in  un  piatto  con  del  pepe  B due 
cipollette  intiere  , foglia  di  alloro  » balìltco  » ci- 
polle in  tette  » brocche  di  garofano  , e j!  fugo  di 
due  limoni  : rimenate  di  tratto  in  tratto  : Fate 
una  palla  con  della  farina,  e dall’ acqua  ? un  oo® 
co  di  Tale  , e un  uovo,  dibattete  cene  ogni  cela* 
Tomo  XV ih  R avver. 
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avvertendo  , che  la  parta  non  rta  nè  troppo  chia- 
ra, nè  troppo  denfa  : mettete  a ftruggere  in  erta 
un  o^co  di  burro  « Quando  vorrete  friggere  le 
vortre  Ortriche  » cavatele  fuori  della  marinata  % 
afciusue’e  > tenete  in  pronto  del  burro  affinato 
in  una  padella:  rivoltate  ad  una  ad  una  le  vortre 
Ortriche  nella  parta  * e mettetele  nella  frittura 
calda  opportunamente  : recatele  in  tavola  fopra 

una  tovagliuoJa  con  petrofellino  fritto  : fe  fi  vo- 
gliono friggere  in  graffo  5 fi  adopera  del  graffo  di 
Porco  » 

Oftrìcbe  falla  pratìcola* 

Aprite»  e lafciar?  ne’gufcj:  mettetevi  del  bur- 
ro» pepe  , petrofellino  tritato  ; un  poco  di  ra- 
fchiatura  di  pace:  fate  arroftire  » c paffate  la  pa- 
della roffa  di  fopra. ^ 

Ragù  dì  ejlrìcbe • 

Mettetele  in  una  casseruola  colla  loro  acquai 
fatele  foftanto  rifcaldare:  nettatele  , e mettetele 
fopra  una  tovagliuola,  Partace  de* funghi  e de’tar- 
tufi  nel  burro  e nel  brodo  di  pefce,  e legate  con 
un  culi  di  Gamberi  • Quando  la  falfa  è fatta  , 
mettetevi  dentro  le  vortre  Ortriche  , facendo  ri- 
fcaldare fenza  bollire. 

Rombo  colla  cipolletta  é 

Mettete  in  una  cazzeruola  due  o tre  bicchieri 
di  confumato  , del  burro  maneggiato  con  farina  » 
un  gufeio  d’  aglio  guernito  di  una  brocca  di  garo- 
fano , polpa  di  ciool  ette  imbiancate  » e tritate  ; 
fate  cuocere  la  falfa  » e verfatela  fopra  il  vortro 
Rombo. 

Rombo  coi  Gamberi . 

Fatelo  cuocere  con  fale  , pepe  » erbe  fine,  pe- 
trofellino  , cipollette  , cipolle  guernice  di  garo- 
fani, ed  alloro.  Fate  un  mezzo  roffo  con  farina» 
• burro:  bagnate  con  brodo  dipefee:  verfate  nei- 
fa  cazzeruola  da  Rombo  con  una  botteglia  di  vin 

fbian» 


bianco  bollito  ; Cotxf  è cotto  * laici  irei  o due  ore 
nel  fuo  jus  . Volendo  recarlo  in  tàvola  * verfate- 
vi  fopra  un  ra<u  di  Gamberi  $ e legate  eoo  un 
etili  de*  triedefimu  , 

Rómbo  in  tàzzeruolìt . 

Vuotate  » lavate  * ed  afciugate  * Stendete  del 
burro  in  Un  piatici  » Con  fale,  e pépe*  ode'*  rriof- 
Cada  5 perrofelliróo  tritato  , cipollette  iutière  , é 
vino  di  Sciampagna  „ Tagliate  la  tèda  e la  coda 
del  Rombo;  mettetelo  ne  piatto  : condite  ùité 
e fdpra;  ungete  édn  burro  ftruteo:  panizza^e  con 
mollica  di  pane  affai  fina:  mettete  nel  forno.  Pi- 
gra (Tate  , fate  ad*  intorno  un  cordone  di  acciughe* 
o di  culi  di  Gamberi  ; 

Vice tolì  Rombi  / 'lillà  Graticola  « 

Vuotate  , tagliuzzate  fui  dotto  : fate  marinare 
all’ordinario:  partivate  * efate  artefice  falla  gra** 
ticolaj  e recate  io  tavola  con  fugo  di  arancio. 
Uova  in  panata  0 

Pigliate  delle  molliche  di  pane*  ròéoncfatelé  del** 
la  grolfezza  di  un  foldo  all*  incirca  . Fatene  da 
una  freme.na  : pattatele  fui  fuoco  con  burro  fre* 
fco.  Mettete  in  una  casseruola  Quindici  uova  con 
quelli  crottim,  petrofellino  , cipollette  , due  cuc- 
chiaiate di  buon  fior  di  latte*  de* pezzetti  di  bur- 
ro, fale  , e pepe  grotto  * Dibattete  le  tofité  Uo- 
va, e fatene  una  frittata  * con  del  buon  burro. 
Uova  all'  agretto* 

Stemperate  dell*  uova  con  dell  agretto  S gra«? 
no  : condite  con  fate  , e noce  rtiofeada  Fatele 
cuocere  con  un  poco  di  burro  , e recatele  in  ta- 
vola calde  come  un  fior  di  latte 

Uova  rotte  o rime frolate  co!  }ur  . 

Pigliate  del  jus  con  tre  o quattro  Citttehiajafe 
di  culi  di  vitello  , e di  orefeiutto  : aggiugnetevi 
{due  tuorli  di  uovo,  fa/e,  e pepe.  Mescolate  bene 
il  tutto  . Fate  cuocere  come  un  cremore  * imie- 
R z riardo 
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«andò  Tempre  ; cotte  che  fieno  , mettetevi  un  po- 
co di  noce  mofcada. 

Uova  rotte  > o rimef colate  colle  punte 
dì  afparagi . 

Rompete  una  dozzina  di  uova  ; levate  via  gli 
albumi  di  quattro  ,*  condite  con  Tale  , e pepe,  e 
un  poco  di  cu*ì.  Partitegli  per  la  fiamigna , e fa- 
tegli bollire  fui  fuoco  . Abbiate  in  pronto  delle 
punte  di  afparagi  imbianchite  , e cotte  in  buon 
brodo  . Mertetele  colle  uova  ; e Tulia  fine  della 
cuocitura  mefcolate  ogni  cofa  , e recatele  in  ta- 
vola guernite  di  mollica  di  pane  fritta. 

Uova  rìmefcolate  colla  cicorea* 

F te  imbiancare  della  cicorea  ; fg^cciolate'a , e 
tagliatela  in  quattro  . Partatela  al  burro  con  ci- 
polle tagliate  in  piccioli  dadi  . Condite  di  buon  1 
gufto;  lafciate  cuocere,  e ridurre  la  falfa.  Pigna  , 
te  dieci  uova:  rompetele  in  una  cazzeruola  j con-j 
dite  ; mettetevi  dipoi  la  cicorea  con  del  burro  ;| 
mefcolate  il  tutto  Tul  fuoco  , e recate  in  tavolai 
come  le  antecedenti.  I 

Uova  affogate  colle  acciughe . J 

Affogate  deli’uova  nell’  acqua  bollente  ; cava-J 
tene'e  pofeia  fuori , ed  accomodatele  in  un  piatro  I 
Fate  ftruggere  del  burro  frefeo  in  una  ca2zeruoIrJ 
con  delle  acciughe,  e della  farina  fritta  , fugo  di 
limone  , e un  poco  di  fa  le.  Paliate  il  tutto  per! 
)a  ftamigna  , e mettete  quefta  falfa  full*  uova. 

Uova  col  fegato.  : 

Levate  Tamaro  di  qualunque  fegato  più  vi  pia- 
ce , fia  di  pollame  o di  felvaggiume  . I avateli , el 
tritateli;  partateli  fui  fuoco  con  del  burro,  petro- 
fellino,  cipo  lette  , e funghi  , punta  di  aglio  , e 
tutto  finità mamente  tritate  . Come  i legati  lono 
paffati,  e freddati,  rompetevi  dentro  una  dozzina! 
di  uova.  Condite  confale,  e fpezierie  fine,  e un* 
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cucchiaiata  di  fiordi  latte.  Mettete  la  quarta  par-* 
te  di  una  libbra  di  burro  in  una  padella  , e fate 
de!  tutto  una  frittata. 

Frìttati  coll1  Ojfrichs  • 

fate  imbiancare  delle  Oftriche  nella  loro  acqua» 
Alciugace.'e  * e nettatele  bene  . Paliate  due  terzi 
di  quelle  Oftriche  al  burro.  Bagnatele  con  un  po- 
co della  loro  acqua  , e con  culi:  metteteci  del  pe- 
pe , e non  *afciare  cuocer  troppo . Rompete  deile 
uova  , e conditele  con  file  , e pepe  , un  poco  di 
petrofellino  tritato;  ede’picdolicroftini . Tagli uz. 
gate  con  tre  o quattro  c*d  ri  di  coltello  ciatcuna 
delle  Oftriche,  che  fono  rcftate  , mettetele  nelle 
uova  con  un  poco  di  fior  di  Utte  * Dibattete  be* 
ne  ogni  cofa  . Fate  ribaldare  del  burro  in  una 
padella  ; variatevi  le  voftre  uova  , e rimanatela 
mentre  vanno  cuocendo  , Fatta  la  frittata  , ripie* 
gatela  in  guifa  che  non  copra  fe  non  il  fondo  del 
piatto,  fu  cui  dovete  recarla  in  tavola  . Fate  all* 
intorno  un  cordone  di  Oftriche,  e verfatsvi  fopra 
la  fai  fa  del  ra^à. 

Frittata  coll'  aeetof a. 

Fate  cuocere  dell*  acetofa  tritata  con  de!  bur* 
to,  della  lattuga,  e del  cerfoglio  conditi  con  fate 
e oepe.  Legate,  in  fui  finire  , con  tuorli  di  uo« 
vo  , fior  di  latte  , e un  poco  di  noce  mofcada  » 
Fate  una  frittata  al»*  ordinario  . Com*  è cotta  , 
mettetevi  fopra  la  farfa  con  alcuni  croftini  paffuti 
al  burro. 

Frittata  coi  rognoni  di  ditello* 

Pigliate  un  rognone  di’  vitella  col  fuo  grafìa 
cotto.  Frittatelo  infieme  con  del  petrolel/ino*  Pi* 
giiate  da  otto  in  dieci  uova  ; rompetele  in  una 
casseruola,  conditeceli  Tale,  e pe  ;e  grofìV,  met- 
ter0 i ji  rognone  tritato  , da  tre  in  quattro  cuc- 
chiaiate di  fior  di  latte,  e un  poco  di  zucchero  » 
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Quando  hi  ur>  bei  colore  di  tetto,  rivoltatela  per- 
che cuoca  d’amje  le  parti, 

Frittata  col  prefciutto . 

Fate  un  tritume  di  magro  di  prefciutto  entro. 
Mettetene  una  parte  ne»?e  voftre  uova  con  fale  , 
c pepe,  e pe trote  ino  tritato 3 fate  la  voftra  firt- 
rata  alfo/dinario  . Accomodacela  in  un  piatto  ri- 
piegata in  modo  che  non  occupi  che  il  fondo  ; 
dei  rimanente  del  prefciutto  tritato  face  un  cor* 
done  tutto  al/’intorno . 

Funghi  col  fior  di  latte , 

Tagliate  in  dadi*  fate  cuocere  a gran  fuoco  in 
una  c-zzeiuola  con  burro,  fìley  pep.  , noce  mo. 
fcada  , mazzetto  di  erbe  fine;  quando  la  lalfa  la- 
ri ridetta  > mettetevi  del  fior  di  latte  frefeo  . 

Funghi  al  forno . 

Mettetegli  in  una  terrina  con  lardo  , burro 
frelco,  pomfellino , cipollette  intiere  , fale,  pe- 
pe , e noce  molcada  . Fate  cuocere  nel  forno  ; 
quando  faranno  ben  rifolati  , pamzzategli  , e re- 
categli in  tavola  con  petrofeliino  fritto. 

Ragù  di  funghi  al  graffo  . 

Pigliateli  piccioli;  mondate,  lavate,  fgocciola- 
te,  e mettete  in  una  picciola  cazzeruola  con  lar- 
do (teucro,  erbe  aromatiche  , la!e  , e pepe;  bagna- 
te  con  jus  di  vitello  , e mettete  fui  fuoco  . Di- 
gradate , e legate  con  un  culi  di  vitello  , e di 
prefciutto.  I 

Ragù  dì  Funghi  al  magro. 

Si  fa  come  1*  antecedente  , fe  non  che  fi  mette 
del  burro,  de/  brodo  di  pefee , e dei  cu!ì  di  Gam- 
bero, m luogo  del  lardo,  brodo  , e culi  di  vitel- 
lo, e prefciutto. 

Maniera  di  confervare  i Funghi . 

Mondate  , e lavate  i volìri  Funghi  , pacategli 
an  poco  al  burro  con  delle  fpezierie  , Mettetegli 
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in  un  vaiò  con  un  poco  di  falamoja  » doli’ aceto  , 
e molto  borro  fopravi  , e coprite  bene  « Bifogn* 
diffidarli  avanti  di  fervirfene,. 

filtra  maniera, 

• Pelategli , e andategli  mettendo  a mifura  cbe 
fono  peftatì  nell'acqua  frefca.  Fate  rifcaldar  deli! 
acqua  con  foglie  di  alloro»  malora  na  » e c poi  let- 
te; fate  fare  alcune  bolliture  a voftri  Funghi  i pò» 
fcia  cavategli  fuori  , e lafciate  fgocciolare  fopr» 
una  graticcia,  in  apprefio  mettetegli  in  un  vafo 
con  garofani , pepe , cipolle  f fate  » alloro  » buon 
aceto,  e turate  bene» 

Tolverg  di  Funghi, 

* Pigliate  di,  buoni  Funghi  in  quella  quantità  che 
vi  piace  ; altrettanti  Spognnoli  » e Tartufi . Mon» 
date  bene  ogni  cofa  p fate  feccare  al  Sole  » o nel 
forno  dopo  cotto  il  pane  . Peliate  il  tutto  in  un 
morta jo  . Partite  allo  (laccio  , e mettete  quella 
polvere  in  una  fcattola  ben  cbiufa  : fi  adopera  tuttf 
to  Fauno  ne’ ragù,  ed  altre  preparazioni , 

Tartufi  alla  brace. 

Lavategli  »,  e nettategli  bene  ; afcìugatel: , met- 
tete delle  Iarde!  le  fupra  della  carta  ben  condite  ; 
mettetevi  i tartufi  ; condite  fopta  come  fotto  » 
coprite  di  fette  di  preidutto  , e dì  lardelle  , pie- 
gate il  tutto  in  molte  carte  , e mettete  a cuoce- 
re fotto  la  cenere  con  un  poco  ,di  fuoco  di  fa, 
pra. 

Tartufi  alla  Tergerà, 

Nettategli  bene  ; mettetegli  % cuocere  con  la- 
le , e un*  bottiglia  di  vino  di  Scampagna  per  Un 
quarto  di  ora. 

Tartufi  alla  Liensfe, 

Pejate,  «tagliate  in  fette  d«  tartufi  e ne’ fun» 
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gbì^i  pattate  con  burro,  petrofellino , aglio,  tre 
biocche  d:  garofano»  timo,  alloro,  e bafjlico.  Ba- 
gnace  con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna , cu* 
lì,  fale  , e pepe  grotto.  Fate  cuocere  a fuoco  len- 
to, e recategli  in  tavola  guerniti  di  croflini  fritti. 

Tartufi  verdi  all'  italiana  % 

Nettategli  , e tagliateli  in  fette  ; pattate  con 
buon  olio,  petrofellino,  e cipollette  tritate  , con 
uno  o due  bicchieri  ai  vino  bianco  , fale  , le  pe- 
pe infranto  . Fate  cuocere  un  quarto  di  ora  , di- 
gradando l’olio;  e finite  con  una  falfa. 

Salfa  piccante . 

Mettete  in  una  cazzeruola  una  fetta  di  prc» 
fciutco  > tre  radici  , da  tre  in  quattro  cipolle  ta- 
gliate in  filetti,  burro  , un  mazzetto  di  petrofel- 
Jino,  cipolletta  , aglio  > da  cinque  in  fei  brocche 
di  garofano  , ed  alloro  . Pattate  il  tutto  a lento 
fuoco,  e per  lungo  tempo  : bagnate  con  aceto  , 
culi  , e un  poco  di  brodo  . Fate  bollire  , e di- 
gradate ; pafTate  per  lo  (laccio,  e fervicevene  all* 
occorrenza . 

Salfa  piccante  verde. 

Pigliate  cerfoglio,  crefcioae  » pimpinella  , del- 
ia, ferpentaria,  o dragonea  , menta  romana  , ci- 
vetta , di  ciafcuna  fecondo  la  fua  forza  . Pedate 
queft’erbe  in  un  mortajo  ; condite  pofcia  con  ci- 
polletta tritata,  oglio , fale,  e pepe  grofib  , una 
cucchiaiata  di  fenape  ; il  tutto  bene  (temperato  . 
Se  la  falfa  è troppo  denfa,  mettetevi  un  poco  di 
acqua,  e recate  in  tavola  fredda  in  una  falfiera 
Salfa  rojfa . 

Fate  arrotare  del  burro  nella  padella  ; gìtta* 
tevi  dentro  del  pe  trofei  lino,  e fatelofriggere  fin- 
ché fcrofcj  . Verfate  quefta  falfa  fopra  quelle  vi- 
vande , eh?  la  richiedono  con  un  poco  di  aceto  , 
fate*  e pape  groffo. 
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Fate  lodare  del  vitello  , e del  prefciutto  ; ba- 
gnare eoa  uà  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , 
brodo,  e un  poco  di  redazione.  Fate  bollire  ogni 
cofa  a fuoco  lento.  Come  la  falfa  è ridetta,  fate 
imbiancare  ogni  forte  di  erbe  fine  , come  drago- 
«ea,  pimpinella,  cerfoglio  , menta  romana  , e ci- 
vetta . Mettetele  dipoi  nell'acqua  frefea  ; fgoc- 
ciolatele  bene , e pofeia  pattatele  per  la  fìamigna 
con  fugo  di  un  limone  » Tale  » e pepe  grotto  pef 
finire  » 

salfa  verde  all'  acetofa . 

Pettate  un  pugno  di  acetofa  in  un  mortaio  ; 
{premitene  il  fugo  , e pattatelo  per  lo  (laccio  ; 
inettetevi  dentro  del  buon  burro  maneggiato  con 
farina  , fale  , e pepe  grotto  J fate  legare  la  falfa 
fui  fuoco  e fervitevene  tanto  di  gratto  come  di 
magro . 

Salfa  colle  acciughe* 

Lavate  le  acciughe  ; levatene  via  ìe  fpine  ; tri- 
tatele , e mettetele  in  una  casseruola  con  un 
culi  chiaro  di  vitello  , © prefciutto  , pepe  , e la- 
te ,*  fatte  ribaldare;  datele  della  punta  . (Quella  falfa 
ferve  per  l’arroflo. 

S al f a colle  beccacce . 

Pigliate  il  ventre  , e i fegati  di  beccacce  cot- 
te nello  fpiedo  , pepe  e fals  : fchiacciategli  , e 
bagnate  con  un  poco  di  vino  rotto  . Tagliate  le 
beccacce  in  quella  falla  ; e per  legarla  mettetevi 
un  poco  dì  culi  di  vitello  » e di  prefciutto;  fate 
rifcajldare , e mettetevi  jl  fugo  di  due  aranci., 
salfa  coi  capperi . 

Mettete  in  lina  casseruola  de’  capperi  fipi  in- 
tieri , due  acciughe  ben  lavate  3 e tritate  , un 
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pizzico  di  farina  , buon  burro  , falc  , pepe  due 
cipolle  intire,  e un  poco  di  acqua.  Fate  legare 
la  latta  lenza  che  botta  , e adoperatala  per  quel- 
lo, che  giudicherete  opportuno. 

Salfa  coi  tartufi . 

Pelate  i tartufi ; lavategli;  e tritategli  ; met* 
tegli  in  una  cazzeruola  con  del  culi  chiaro  di  vi- 
tello, e prefeiutto  , pepe  , e Cale  > fate  r fcaldar 
quefta  h-  ia  ; datele  della  punta,  e fervitevene 
(artico  armente  per  Tarrofto. 

La  fai  fa  coi  funghi  , c i prugnuoli  fi  fa  nell* 
tóciTo  modo. 

Salfa  colla  cipolla  . 

Tagliate  delle  cipolle  infette;  mettetele  al  fuo- 
co con  jus  di  vitello  * fale,  e pepe  . Pattate  que- 
lla l'alfa  per  lo  (laccio;  e mettetela  in  una  faifie- 
ra . 

Sai  [a  dolca • 

Mettete  in  una  cazzeruola  una  foglietta  di  vi- 
co  rotto  , un  pezzo  di  zucchero  } e della  canel- 
la  ; fate  bollire  quella  fai  fa  , facendola  ridurre  a 
due  terzi. 

Safa  coW  arancio  in  magro. 

Pattate  con  de!  buon  burro  il  fugo  di  due  aran- 
ci coii  fa  , e pepe  . Fate  legare  lenza  bollire  ; 
in  manca;  a di  culi  maneggiate  del  burro  con 
della  farici,  e mettete  ogni  cofa  con  del  jus  ma- 
gro, aleute  acciughe  rritate,  fale , e pepe  grotto* 
Salfa  coir  arancio  in  graffo. 

Fate  funare  una  fetta  di  prefeiurto  in  imacaz- 
zeruo^  ; iafeiate  attaccare  un  poco  > c bagnate 
con  un  poco  di  brodo,  e culi;  fate  cuocere  a fuo- 
co lento  ; pattate  quello  jus  per  Io  ttaccio  ; fpre- 
metevi  dentro  il  lu§o  di  duu  aranci  j mettetevi 
dei  buon  burro,  e fate  legare* 
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Salfa  fotta  impcpata. 

Mettete  deir  ac^to  in  una  casseruola  con  un 
poco  di  jus  dj  vitello  , cipolletta  iutiera  , cipolle 
infette*  una  fetta  di  limone,  pepe,  e fale,  quan* 
do  la  falfaha  bollito,  pattacela  per  lo  (laccio,  e fer- 
vi te  vene* 

Salj a col  finocchio  e coli  uva  Spina  verde. 

Fate  ftruggere  un  poco  di  burro  in  una  cazse* 
mola  fopra  un  fornello  ; cura’  è (trucco , met- 
tetevi un  pizzico  di  tanna  , e fatela  arruffare  • 
quand*  è roda , aggiugnetevi  un  poco  di  cipolletta 
tritata.  Bagnare  con  brodo  di  peice  : condite  con 
fele,  e pepe  ; come  bolle  , mettetevi  un  pizzica 
di  finocchio  , e dell*  uva  fpjna  mondata  ; latriate 
alquanto  fui  fuoco  e legate  con  un  culi* 

Salfa  col  pr  afe  tutto  . 

Mettete  in  fondo  di  una  casseruola  delle  fette 
di  prefeiutto  battuto.  Fatele  fudare  fopra  un  for« 
nello;  quando  fi  attaccano  aspergetele  di  un  po- 
co di  farina,  rimenate  Tempre;  bagnate  con  ius, 
con  pepe,  ed  erbe  aromatiche,  lafciate  al  fuoco; 
fe  non  è abbaftansa  legata,  mettetevi  un  poco  di 
culi  di  vitello,  e di  prefeiutto  ; fate  ch'abbiaun 
poco  di  punta,  e pallate1*  per  lo  (laccio. 

Salfa  dei  povero  coll'  acqua* 

Mettete  in  una  faìfiera  della  cipolletta  tritata 
con  fale  e pepe,  e dell'acqua j e adoperate  que~ 
Ila  (alfa  fredda» 

Ovvero  mettete  in  una  casseruola  un  poco  <T 
acqua,  del  fale  e del  pepe  grotto , fcafegno  tri- 
tato , e fugo  di  limone,  fate  rifcaldare  lensa  bol- 
lire: oppure  pigliate  una  cipolla  bianca  * fca  ogni , 
cipollette,  ed  aglio  il  tutto  infieme  peftsto  , un 
poco  di  acqua,  un  bicchiere  di  vino  bollito,  il 
iugo  di  un  arancio;  pattate  ogni  cofaper  lattami- 
gna;  ggiugnetevi  del  pepe  grotto  , e fervitevene 
ali*  accorrenti. 

Sai • 
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L*  ifi offa  f ilf  a coll'  olio  « 


Tritate  un  poco  di  petrofellino , e cipollette  ; 
mettete  in  una  fal/iera  con  olio,  pepe,  e faie,  c 
un  poco  di  ageto,  Si  adopera  fredda. 

Salfa  all*  italiana  bianca  chiara , 

Paffete  aH'oJio  petrofellino,  cipollette  , fcalo- 
gni,  funghi,  tartufi  tritati*  un  girfrìo  d’aglio  in- 
tero, una  inezia  foglia  dial/orc;  bagnate  con  bro- 
do , e riduzione  , e lafciate  ridur  quefta  falfa 
quanto  giudicherete  opportuno  , mettetevi  due  fette 
di  limone  dopo  averla  digradata  con  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna. 

Salfa  all'  Italiana  di  graffo. 

Fate  fudL  ir?  una  fetta  di  prefciutto  in  unacaz* 
zerwob  ; co ■< e Tara  un  poco  attaccata,  mettetevi 
dei  funghi  tritati  , un  mazzetto  di  erbe  aro- 
matiche, punta  di  ngfio,  alcuna  brocche  di  garo 
fino,  e dell’olio  fino.  Pi  fiate  , e bagnate  osmi 
cofa  con  un  bicchiere  di  vino  d;  Sciampagna  , e del 
culi.  Di gr - frate  la  falfa  } dopo  alcune  bolliture 
condite  di  buon  gutto  , mettetevi  un  poco  di  pepe 
grotto  con  un  fugo  di  limone. 

Salfa  a/l' Italiana  di  magro. 

Pattate  de!  funghi  tritati  finifTì reamente  con 
dell'olio,  e un  mazzettodi  eibearomat’che  , broc- 
che di  garofano,  e punta  di  agito.  Bagnate r*n  un 
bicchiere  di  vino  bianco  ; e culi  magro  ; pafiate 
per  lo  ftaccio  , e dopo  alcune  bolliture  digradate 
la  (alfa  . Innanzi  di  fervirvene  cavatene  fueri  il 
mazzetto  di  erbe  aromatiche. 


Zuppa  dì  pi  falli  verdi  colle  crofie . 


Paffete  i pifelli  al  btc-ro  » e fategli  cuocere  a 
fuoco  lento  eoa  un  massetto  dì  petrofeilino  » ci- 
pollette , e un  poco  di  tale  fetida  legame  ; bagna- 
te con  un  jus  di  vitello  , e (alesate  ripofare  ai 
fuoco.  Inzuppate  deìle  trofia  con  jus-di  vitello  , 
e metà  brodo  ; legate  i yofìri  pifeili  con  tuorli 
di  uovo;  (temperate  nel  fior  di  latte  , e verfate 
falla  zuppa. 

Zuppa  dì  pifelli  dì  magro  0 

Quello  che  abbiam  detto  qui  l'opra  dev®  dar  nor- 
ma per  la  zuppa  di  pifelli  di  magro , che  fi  pada- 
no al  burro  bianco  » facendo  inzuppare  delle  ero- 
Ite  nel  brodo  di  erbe» 

ZÙppa  dì  pifelli  di  graffo . 

Paffete  de’groffi  pifelli  si  lardo  (trotto  s con 
petrofolino,  e cipoiette  . Pelategli  ; ftempera- 
tegl’  in  un  culi  di  vitello  , e prefeiutto  ; paf- 
fate  da  un’altra  parte  de’ piccioli  pifelli  al  pic- 
ciolo lardo  con  un  mazzetto  di  erba  aromatiche  ; 
bagnate  con  brodo  ; cotti  che  fieno  , cavate  il 
mazzetto  di  erbe  ; mettetevi  il  fugo  degli  altri 
pifelli  * Accomodate  un  pollame  preparato  a tal 
effetto  falla  zuppa;  e variate  il  fugo  de’  pifelli  fui 
tutto» 

Ziuppa  di  lenti  dì  magro , 

Mettete  a cuocere  delle  lenti  con  brodo  graffo 
di  radici  , e fate  un  culi  come  fpiegheremo  qui 
appreffo.  Come  avete  paffato  il  culi  > mettetevi 
una  cucchiaiata  di  lenti  intiere  ; inzuppate  delle 
erofte  di  bimn  brodo  dipefee;  mettete  un  piccio- 
lo pane  farfito  nel  mezzo  , e vetfàte  il  culi  di 
lenti  filila  vofira  zuppa» 


culi 
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Culi  dì  lenti  di  magro  « 

Mettete  nn  poro  di  burro  in  ùna  cazzeruola  * 
con  una  cipolla  ragliata  in  fette  , una  carotta  , 
una  paftioaca,  e fate  arrotare  ; bagnare  con  bro- 
do  di  pefce;  condire  con  due,  o tre  garofani,  un 
poco  di  bafiucò,  petrofirtlino,  cipolletta  intiera  + 
alcuni  funghi,  e alcuue  erode;  lafcrare  infondere 
tatto  a!  fuoco;  fchiaccute  le  lenticchie  cotte  nel 
brodo  di  radici  ; mettetele  nel  cuH  , lafciatevele 
dentro  alquante  fui  fuoco  , e pallate  per  la  (lamio 
gna. 

Orzo  mondato . 

Si  lava,  e fi  netta  bene:  fi  fa  bollir  dolcemen- 
te nell’acqua  per  cinque  o fei  ore  , Goo  a tanto 
che  da  ridotto  in  cremore  4 Vi  fi  mette  in  fui 
principio  un  poco  di  burro  frefchilTimo  , e fui  la 
fine  un  poco  di  fale  « Quando  fi  vuole  rendere 
quella  paopa  p:ii  grata  e piacevole  , vi  fi  metto- 
no alcune  mandorle  con  un  poco  di  zucchero.  Se 
fi  vuol  renderla  rinfrefeante  vi  fi  mette  de’  femi 
di  melane,  e di  zucca  mondati  . 

Zuppa  dì  rifo , 

Pigliate  una  mezza  libbra  di  rido  ; mondate  e 
lavate  in  molte  acque  tiepide  ; fate  imbiancare  » 
e fgocciofate  fopra  uno  (laccio  ; fate  cuocere  con 
del  buon  brodo,  e del  lardo  a fuoco  dolce  . Quand* 
è cotto;  mettetevi  ancora  del  brodo,  perché  non 
vi  fieno  grumi*  Rimettete  ancora  del  brodo  , e 
del  gius,  perchè  fia  di  bel  colore,  e un  poco  chiaro  • 

Zuppa  di  vermicelli . 

Pigliatene  la  quantità  di  una  mezza  libbra  ; get- 
tatela nell’acqua  bolience  , e poicia  nell’acqua 

fre* 
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frefca . Fate  irt  appreso  Sgocciolare  fopra  uno  flac- 
cio  , e fate  cuocere  in  brodo  eccellente  per  un’ 
Orai  dipoi  accomodate  e recate  in  tavola  con  un 
poco  di  brodo,  jws  di  vitello,  culi  bianco,  od  al* 
tre,  guérnitodi  caccio  Parmigiana  grattugiato» 

Cavoli  fiorì  al  burro  . 

Mondategli  bene  Senza  fafeiar  foglie  e pelle  ne* 
gambi,  che  formano  la  teda»  Fategli  cuocere  nell* 
acqua  eoi»  fale,  pepe,  e burro,  fategli  Sgocciola* 
re,  e reCategl’  in  tavola  fopra  un  piatto,  con  fol- 
to una  fai  fa  fatta  eoa  burro  frefeo,  fale  , pepe  , 
noce  mofeadà , e un  poco  di  aceto  ; per  legar  me- 
glio la  falla  bifogna  maneggiar?  il  burro  con  un  po- 
co di  farina  innanzi  di  farlo  (buggere. 

Cavoli  fiorì  col  jus  di  cttftrnto  . 

Cotti  come  qui  fopra,  pafiategli  alla  padella  con 
lardo  ftrutto,  pet  rotei  1 ino  , cipollette  intiere,® 
fale;  lafciategli  alquanto  al  fuoco  ; 9 quando  re- 
cate in  tavola,  mettetevi  del  jus  di  cadrato,  pe- 
pe bianco,  e un  poco  di  aceto» 

Cavoli  fiorì  al  cacio  Parmigiano . 

Fate  cuocere  i cavoli  fiori  in  un  bianco  di  fa- 
rina. Mettetegli  a Sgocciolare,  fate  una  fai  fa  con 
del  culi,  un  pezzo  di  burro,  e pepe  grolle.  Met- 
tete nel  fondo  di  un  piatto  del  cacio  Parmegiano 
grattugiato;  accomodatevi  fopra  i veltri  cavoli 
fiori , con  fopravi  la  vodra  falfa  con  cacio  Parmi- 
giano; fate  ribaldare,  ed  attaccare  il  cacio;  ag- 
ghiacciate il  di  fopra  colla  padella  roda  , ovvero 
nel  forno. 

"Ragù  di  cavoli  fiori . 

Cotti  e fgecciolati  come  fopra  , paflategl’  in  una 
buona  edenza  con  un  pezzo  di  burro,  fale,  e pe- 
pe groffo. 

Cavoli  alla  Fiamminga. 

Tagliate  un  cavolo  minuto  , e fatelo  imbianca- 
re. Paflàte  al  burro,  con  aglio,  fcalogni,  petrofel- 

lino  , 
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lino,  cipollette,  8 funghi.  Sgocciolate  i voflri ca- 
voli; fategli  cuocere  con  erbe  fine  fcnza  bagna- 
rci condite  con  (ale,  e pepe  groflo. 

Ragù  di  cavoli • 

Tagliate  in  quattro  la  metà  di  un grofTo cavolo* 
Fatelo  imb:?ncare,  e mettetelo  nell’acqua  frefca* 
Legatelo  con  fpago  dopo  averlo  fgocciolato,  e fa- 
te cuocere  al 'a  brace.  Tagliatelo  dipoi  inmoltefet- 
te.  Fate  fudare  in  una  casseruola  una  fetta  di 
prefciutco;  bagnatela  con  jus  e brodo  con  un  maz- 
zetto di  erbe  aromatiche,  funghi,  tartufi,  brocche 
di  garofano,  punta  di  aglio  , e mezza  foglia  dial- 
loro. Fate  dare  alcune  bolliture.  Pallate  quella 
effenza,  e mettetela  fopra  i voflri  cavoli,  e fate 
bollire  un  poco. 

Zuppa  di  Brocoli  o Cavoli  Romani» 
Mondate  ì brocoii,  emettetegli  negl* acqua fre« 
fca,  e poi  fategl* imbiancare  . Mettettgl’  in  una 
marmita  con  jus  di  cipolle,  ed  una  cucchiajatadi 
buon  brodo.  Quando  fono  cotti  , inzuppate  delle 
erode  di  pane  con  del  brodo  chiaro  di  buon  gu- 
fo , come  ancora  con  quello  di  brocoli;  aggiu* 
gnetevi  una  cucchiaiata  di  culi  diradici.  Guerni- 
te  la  zuppa  di  un  cordone  di  brocoli;  mettete  un 
picciolo  pane  nel  mezzo , verfatevi  fopra  il  brodo 
di  brocoli,  e recate  in  tavola. 

Ragù  di  olive . 

Pigliate  un  poco  di  cipollette,  e di  petrofellino 
tritato.  Paflategii  al  burro  con  un  poco  di  fari- 
na. Mettetevi  due  cucchiaiate  di  jus  , e un  bic- 
chiere di  vino  di  Sciampagna  , capperi  tritati, un* 
acciuga,  deiroiive,  una  goccia  cFoJio  di  olive, 
a un  mazzetto  di  erbe  fine.  Legate  la  falfa  con 
un  buon  culi,  condito  di  buon  gufto;  digradate  , 
e recate  in  tavola  colle  Ycftre  vivande  cotte  nel- 
lo fpiedo. 


Ragù  ài  «•:'*  :'ì'f  a , 


Mondate  » lavate,  fate  cuocere  neii'ac^  ibi. 
lente;  fate  pcfck  fgocdolare ; metteteli  in  una 
cazzeruola  ; bagnate  eoa  cuiì  chiaro  di  vitello , e 
prefeiutto  coti  (ale » e pepe;  mettete  per  aiquan. 
to  al  fuoco  ? e verfatevi  pofoia  dentro  un  pero  di 
cifrata  di  prefettura. 

Zuppa  di  j pittaci* 

Mettete  in  un  vafo  degli  fpinaci  lavate  con 
dell'  acqua , burro , Tale , un  roazzettino  di  majo. 
rana  , menu  romana > cipolle  guernite  di  garofa- 
ni  : come  fono  cotti  per  metà  , vi  fi  inette  dello 
zucchero,  un  pugno  di  uva  fecca , de'crofiini  , o 
erotte  feccate  nel  forno.  Finite  di  far  cuocere,  e 
accomodate  fopra  una  zuppa  all  ordinarie. 

Torta  di  J pittaci , 

Ammorzate  nell’  acqua  bollente  ; fate  fgoccia». 
lare,  e pofeia  pettate  in  un  mortajo  con  cortes* 
eia  di  cedro  verde  condito  e zucchero  j aggiogas- 
te dal  burro,  e un  poco  di  fale  ; mettete  in  fon- 
do di  una  fortiera  una  fpianata  di  patta  sfogliata; 
{tendetevi  fopra  i voftri  fpinaci , fate  uà’ orlatura, 
e mettete  nel  forno  ; come  la  torta  è cotta , af» 
pergete  di  Bucchero  fino,  e fate  rappigliare  coda 
paleta  rotta. 

p or  allatta  fritta , 

Pigliate  della  porcellana  intiera;  forateli s * rì« 
voltatela  in  una  patta  fatta  con  uova  sbattUì*,&, 
fina,  fale,  pepe,  ed  aceto.  Fate  friggere  a ih  cu 
co  dolce,  e recatela  in  tavola  gufrnit»  z-cju  > 
feti  ino  fritto. 
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Traghi  dì  porcellana , 

Pigliate  del ’e  c-ft  -Ile  di  porcellana  della  lun- 
ghezza del  dito  ben  mondate  . Fatele  cucxere 
per  metà  n un’acqua  bianca.  Sgoccio  ate,  e paf- 
fate  c^n  del  culi  'hiaro  di  vitello,  e diprefcrut- 
to.  Mettete  al  fuoco;  fate  ridurre;  mettetevi  di- 
poi un  poco  di  burro  maneggiato  con  farina  , e 
date  al  ragù  una  punta  di  aceto. 

Zupa  dì  rape  in  graffo. 

Rafchiate,  e tagliate  in  dadi,  ovvero  per  lun- 
go; farfitele  e fatele  friggere  nel  graffo  di  por. 
co  . Sgocciolatele  . Mettetele  in  una  marmita  ; 
bagnatele  con  buon  brodo  , e fatele  cuocere  ; in- 
zuppare de  e erotte  di  pane  di  buon  br*'do  ; guar- 
nite la  voftra  zuppa  di  rape  cotte  a parte,  emet- 
tete il  jus  , che  avranno  dato  lopra  il  tutto  infic- 
ine con  un  jus  di  vitello. 

Zuppa  di  rape  in  magro . 

Accomodate  le  voftre  rape  come  le  anteceden- 
ti ; e face  e friggere  in  burro  affinato , dopo  aver- 
le infarinate.  Quando  avranno  bel  co’cre,  fatele 
Igoccio  are  , e mettete  e dipoi  a cuoce? e in  una 
mar  mira  con  del  brodo  di  p fee  ; inzuppate  deile 
erotte  di  pane  di  brodo  di  pefee  ; e pofeia  acco- 
modare 'e  voftre  rape  fu-la  zuppa;  gettatevi  fo- 
pra  il  loro  brodo,  e recate  in  tavola  caldo. 

Spiegazione  di  alcuni  te r mini  dett  jLrte 
del  Cuoco  o Jia  Trattore. 

Brodo ; è quello  i fugo  delle  vivande  ; cioè  a 
dir#*  acqua  impregnata  e carica  d una  maggiore 
o minor  quantità  de’fughi , che  fi  ettrae  dalla  carne 
degli  animai  , e da’  vegetabi  i mediante  l azi  ne 
del  fuoco . Ecco  come  fi  fanno  i diverfi  brodi  . 

Bro- 


TRA 


Brodo  dì  pefcè . * 

Pigliate  diverfi  pelei  con  un’ anguilla  tagliati 
in  pezzuoii  . Mettete  ógni  cofa  in  un  vaio  colla 
quantità  conveniènte  di  acqua,  burro  * fa!e  , epe- 
pe,  erbe  fine,  è cipolla  guernita  di  garofani . La- 
feiate  bollire  il  tutto  una  buona  ora  ; padktelo 
dipoi  per  un  panno  lino  bianco  ; fate  friggere  del- 
la farina  , paffatela  per  la  ftarnigna  per  farne  urè 
culi,  di  cui  vi  fervide  per  colorire*  e nutrirei! 
volito  brodo» 

Brodo  dì  radici * 

Fate  cuocere  in  prima  da  due  in  tre  quartucci 
di  pifelli  verdi  fiacchi  ; fchiscciateli , e rbettetegl* 
in  una  grande  marmità  che  contenga  d^ccirca  una 
Cecchia  di  acqua  * fategli  ribollire  per  un’ora  e 
mezzo,*  lardate  ripolare*  e freddare.  PafTate  il 
fugo  chiaro  de’pifelli  per  la  ftarnigna  , e mette- 
telo in  una  marmiea  di  minor  volume  . Pigliate? 
delle  carette  9 paftinacche  , e un  biton  mazzetto' 
di  radici  di  petrofellino  ; e una  dozzina  di  cipol- 
le ; condite  con  fa  le  , con  un  mazzetto  di  erbe 
fine*  cipolla  guernita  di  garofani  , con  un  maz- 
zetto di  acetofa  * e di  cerfoglio  ; aggiugnere  a 
quello  mefcuglio  da  due  in  tre  cucchiajatè  di  fu* 
go  di  cipolla  « 

Brodo  in  con  fumato  , 

Lacchetta  digradata*  cappotte,  carne  di  cofeia 
di  vitello,  fata  di  carne  dì  bue  , pernice  cotta, 
rtello  fpiedo  io  tre  pince  di  acqua  in  un  vafo  di 
terra.  Fate  ridurrò  il  tutto  alla  metà  a fuoco 
lento,  padace  , e fpremete  ogni  cofa  in  un  panno 
lino  é 

Brodo  graffo. 

Pigliate  una  fetta  di  carne  di  bue,  carne  dico-* 
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fcia  di  vitello  , tacchetta  di  caduto  ben  digrada- 
ta in  proporzione  della  quantità  del  brodo  , che 
vuol  farfi  ; mettetegli  in  un  vafo  con  acqua  fred- 
da; fate  cuocere  a fuoco  lento;  fchiumate  bene; 
aggiugnetevi  del  pollame  , fecondo  l’ufo  > a cu. 
desinate  quello  brode:  fi  cendifce  con  faie,  radi- 
ci, cipolle,  brocche  di  garofano  . Quello  brodo 
ferve  per  ogni  lorte  di  zuppe  , le  quali  non  can- 
giano denominazione,  fe  con  per  le  diveric  cof?> 
con  cui  fi  accompagnano. 

Brodo  magy>  per  U zuppa  dì  erbe  - 

Pigliate  di  tutte  le  erbe  buone  > mettetele  a 
cuocere  in  una  marmica  con  due  o tre  erode  d* 
pane;  condite  con  burro,  itale  , mazzetto  di  erbe 
fine;  dopo  uni  buona  ora  di  cuocitura  pa  da  te  per 
la  (lamigna . Quello  brodo  ferve  per  tutte  le  zup- 
pe di  erbe. 

Jus  . Per  jus  s’intende  una  fortanza  liquida  > 
che  fi  cava  dalle  carni  di  bue  , di  vitello,  di  ca- 
duto, dal  pollame,  pefee,  od  altre  fodanze  col- 
la cuocitura  , e coll’efpreffione , o infine  coll’  in- 
fufione.  Deve  avere  differenti  proprietà  fecondo  la 
qualità  delie  fodanze  , donde  fi  lpreme  . Ntile 
cucine  fi  adopera  il  jus  per  nutrire  i ragù  , e le 
zuppe  . 

Culi . Il  culi  non  è altro  che  il  jirs  padato  per 
la  damigna  . Serve  a legare  le  fa.'fe  del  ragù  , e 
dà  loro  maggior  confidenza,  e fapore. 

Riduzione  . Nella  Cucina  fi  dice  riduzione  al 
jus  e al  brodo  , che  fi  fa  ridurre  col  fuoco  ad 
una  minor  quantità  per  dar  loro  più  di  forza  che 
non  avrebbero  da  per  fe . 

Semolata  . E*  queda  una  falfa  comporta  di  ac 
ciughe , di  capperi  tritati  , petrolellino,  e cipol- 
lette tritate  a parte;  il  tutto  padato  ccn  unbuor 

JUS  , 
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lus,  una  goccia  di  olio,  un  gufcio  di  aglio,  è con* 
dimento  ordinario. 

Marinata . La  marinata  , è una  fpezie  di  pre* 
parazione  , che  fi  fa  alle  vivande  lafciandóle  a 
molle  qualche  tempo  in  una  faifa  di  aceto  , Con 
fale,  pepe,  e fpezierie , garofani  , limoni,  aran- 
ci,  cipolle  , rofmarino  , falvia  per  accrefcerne  il 
fapore,  e renderle  più  piccanti,  e guftofe. 

jLlla  brace.  Cuocere  alla  brace  è una  manie- 
ra di  cuoeitura,  che  accrefce  infinitamente  il  gu~ 
Ilo  delle  vivande,  che  cuocotio  iènga  una  fenfibfe 
le  fvaporazione. 

Si  diftinguono  nella  Cucina  due  forte  di  bra~ 
cc  . 

La  Brace  ordinaria  fi  fa  , mettendo  in  fondo 
di  una  marmiti  delle  lardrlle  , delle  fette  di 
carne  di  bue  grolle  un  dito,  che  fi  condifcono  con 
erbe  fine  , cipolle,  carcere  , limone  » alloro  , pe- 
pe, e fale.  Sopra  di  quello  condimento  fi  mette 
il  pezzo,  che  fi  vuole  far  cuocere  ; fi  copre  * e 
fi  condifce  ugualmente  di  fopra  che  di  fotto  • Si 
copre  bene  la  marmita  , e fi  lotta  il  coperchia 
con  della  palla  , perchè  non  vi  fia  fvaporazione, 
s fi  fa  cuocere  il  tutto  con  fuoco  fopra  e fotto  » 
Quella  brace  ferve  per  i pezzi  groffi  , che  abbfe 
fognano  di  un  condimento  più  forte. 

La  brace  bianca  o mezza  brace  fi  fa  con  lar- 
do, fette  di  vitello,  di  cui  fi  feema  il  condimen** 
co  in  proporzione  del  pezzo*  Nel  redo  il  meto- 
do è il  medefimo  che  per  la  brace  ordinaria. 

Va/fare  , è quello  un  termine  dell’  arce,  che 
fìgnifica  ora  far  fare  alcuni  giri  ad  una  vivanda 
in  una  cazzeruofa  con  burro,  olio  o lardo*  infino 
a canto  che  fi  debba  condirla  . Si  dice  parimenti 
paflare  allo  /taccio , per  la  ftamigna  per  rifehifi 
rare  ; Jucchi , o le  falfe%  o / premerne  i culi . 

jlgglgìaciare  ; % intende  per  quello  termine  far 

S z ri- 
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ridurre  il  brodo  ola  falfa  a legno  che  fi  attachi  in- 
tomo  alle  vivande. 

Rifare , fi  dire  del  pollame  o felvaggiume  che 
fi  mette  fui  la  brace,  rivoltandogli  fino  a tantoché 
Ja  carne  rigonfi. 

Tanizzare  è aspergere  e coprire  di  pane  grat- 
tugiato fino  le  vivande  ed  altre  cofe  , che  fi  fati- 
no cuocere  falla  graticola,  o nel  forno. 

Stamigna'^  è quello  un  drappo  di  pelo  di  capra 
per  pafiare  i culi,  falfe,  ed  altre  cofe  liquide. 

^Affogare  ; è far  cuocere  in  un  vaio  ben  chiufo 
fcr.za  fenfibi'e  fvaporazione . 

incidere  o tagliuzzare  fi  dice  nella  Cucina  de’ 
pèfci,  o delle  carni,  alle  quali  fi  fanno  qua  e co- 
là delie  intaccature  per  fargli  arreftire  fulla  gra- 
ticola , affinchè  il  calore  gli  penetri  meglio  , o 
perchè  non  fi  lacerino. 

Imbiancare \ fi  è mettere  deila  carne,  de’  legu- 
mi , o delle  frutta  nell’  acqua  bollente  per  fare 
far  loro  a cune  bolliture  . Dopo  fi  cavano  fuori 
per  metterle  nell’acqua  frefea . 

Mazzetto  ; fi  dice  del  petrofel/ino  e della  ci- 
polla, che  fi  legano  in  pachetto  , e che  fi  metto- 
no ne’  ragù,  per  accr efeeroe  il  lapore  • Ghiamafi 
mazzetto  guernito  quello,  in  cui  al  petrolellino , 
e alla  cipolla  fi  aggiungono  deile  piante  aromati- 
che, come  il  timo,  il  bafilico  , ec.  e in  cui  fi  fa 
entrare  una  o più  brocche  di  garofano. 

Legare  fi  è dar  alle  falfe  più  di  corpo  e ren. 
derle  men  liquide  con  i cu  1 , i tuorli  di  uovo  , 
la  farina  fritta,  o il  fior  di  latte  ec. 

Farfa  fi  dice  delle  carni  o pefei,  o erbe  tritate 
per  empirne  il  pollame,  cd  altre  vivande  , tanto 
di  graffo,  come  di  magro. 

lmpepata  fi  dice  in  cucina  di  quel  'o,  che  fi  man- 
gia con  pepe,  e fiale  Infranto.  Per  fare  poi  quel- 
lo, che  fi  domanda  impepata  legata , fi  mette  in 
* una 
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una  cazzeruola  due  paftinacbe  , due  carotee  > d» 
tre  inquactro  cipolle  con  una  fetta  di  prefeiutto* 
e un  pezzo  di  burro  ; e fi  bagna  ogni  cefa  con 
brodo,  culi,  ed  aceto.  Si  mette  poscia  un  maz- 
zetto di  petroiellino  e cipollette  , brocche  di  ga- 
rofano, aglio,  fale,  e pepe.  Si  fa  bollire  il  tutto 
per  un'ora  , li  digrada  la  falla  ? e fi  adopera  all* 
occorrenza. 

Salmi  è una  fpezie  di  ragù,  che  fi  fa  con  car- 
ni  cotte  nello  fp  edo,  alle  qualj  fi  fauna  tal  la  do-, 
po  averle  tagliate  in  pezzi. 

Prr  fare  ogni  fortedi  /almi  fi  mette  in  una  cas- 
seruola una  fetta  di  prefeiutro  ■ ; fi  fa  fudare  , ed 
attaccare;  fi  bagna  con  del  vino  bianco,  e un  poco 
dì  culi;  fi  mette  un  mazzetto  , e de  garofani  ; e 
fi  fa  bollire  un  ora  . Si  palla  dipoi  quefta  falla  per 
lo  (laccio;  e pofeia  fi  tagliano  in  p^zzi  i conigli  * 
le  lepri  > le  panici > le  beccacce  , od  a tre  carni 
cotte  nello  fpie-do  ; e fi  mettono  nella  fa/fa  fiid- 
detta  con  fcalogno  tritato  , fide  , e pepe  groflTo  • 
Si  fa  rifcaldare  lenza  bollire  , e fi  reca  in  tavola 
con  croftini  fritti.  D'ordinario  je  lepri  fi  tagliano 
in  filetti  , e perle  beccacce  fi  (tempera  quello > eh* 
tanno  nel  corpo  colia  fai  fa , 

Rifolare  fi  è dare  alle  vivande  per  forza  di  fuo- 
co quella  crolla , che  tende  al  rollo, 

VASCELLI  (Della  Coftruzione  de’) 

;NeH‘ Articolo  PROTO  NAVALE  ci  fiamo  ri* 
fervati  di  parlare  più  particolarmente  , e per  rii- 
ftefo  fottoalla  prefente  Voce  della  Coftruzione  de* 
Navigli.  Ma  dTendo  noftro  malgrado  pbb  igaii  a 
refrngnere  , ed  accorciare  gli  Articoli  , perchè  il 
numero  do’Vo  ami  di  quello  nftro  Dizionario  no n 
oltrepaffi  il  numero  di  diciorto,  dobbiamo  conten- 
tarci ? per  attenere  almeno  in  parte  la  noftra  pa» 
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srola,  dfì  c*fporrc  ìimerojo,  che  nella  Fabbrica  de' 
Vafcelli  fu  riputato,  e feguito  , come  il  migliore 
«Fogni  altro,  dal  S'x^Hendrick , celebre  Conttrut- 
tore  Francefe. 

Spiegazione  del  metodo  del  Sig.  Hindrick . 

L*  efperienza  è la  bafe  di  tutte  le  regole  de* 
Corruttori.  Quella  efoerienza  confitte  nei  parago- 
nare la  bontà  di  diverfi  Navigli  di  diverfe  forme, 
e nello  fcegiiereunaforma  media,  che  accoppi  in  fe 
Ke  diverfe  qualità  dì  quelli  Navigli  ♦ Si  regolano 
ancora  fopra  ipefei,  e s’immaginano,  che  tratut- 
ti  i pefei  quello,  che  va  meglio  , debba  avere  1* 
forma,  che  meglio  (Fogni  aitra  fi  conviene  ad  un 
vàfcello*  Qóetto  pefee è*  a parer  loro*  lofeombro; 
3 perciò  penfiana,  che  feguir  fi  debbano  le  propor* 
■goni  di  quello  animale.  Cosi  appunto  ha  fatto  il 
Cof? rutto'  h to',  Sopraccennato  . Ecco  com’egli 
■'  difeorv^va,  Uj  (cembro  è cinque  volte  piu  lun- 
go che  :::go  ; e h fba  parte  più  grotta  è uguale 
alle  due  prime  partì  della  fua  lunghezza,  f fe  al- 
k:q  tre  vanne  feeroando  fino  alla  coda;  aond’  egi* 
cocchiude , che  i Vafce’fi  , avendo  quella  proporr 
ver  debbano  ancora  ia  medefima  leggerei 
zi,  Siccome  quello  è rotondo  , e molto  demo  , 
coù  ^uoie,  che  non  fi  rifparmino  ne*  Vafcelli  le 
ilC'.be  che  formano  il  taglio  del  battimento,  che 
tenga  /a  loro  forma  rotonda  , e diali  loro  rnolt 
?ft ezza.  JI  vantaggio  che  quindi  fi  ritrae , fecondo 
iuij,  fi  è»  che  il  ccrfo  di  tali  vafcelli  è più  Gran- 
de,, perchè  F acqua  patta  di  fotto  alle  Corbe  , e 
non  leuirta  o percuote  . Oltre  acciò  la  forma  piat- 
ta e 2a  rotondità  delle  ale  , impedifee  un  grande 
bilanciamento  , e tempellamento  ; cofa  effenziale 
all*,  bontà  di  un  naviglio.  Coloro,  che  fanno  le 
Corbe  di  dietro  a foggia  di  pera , al  dire  di  que* 
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floCoftruttore,  non  hanno  quelli  preziosi  vantaggi  . 
Podi  quelli  principi  , il  Sig.  Hendrìck  ha  (labi- 
lite  quelle  proporzioni  per  ritrovare  {'altezza  dell* 
.Afta  di  prua  j dividete  !a  colomba  in  cinque  parti 
uguali;  pigliatene  una,  aggiugnetela  all*  altezza 
della  colomba;  e quella  farà  l’altezza  dell*  Afta 
di  prua  . 

Per  determinare  la  fua  ine 'inazione  » o il  fuo» 
slancio  bifogna  dividere  la  colomba  in  dodici  partì; 
uguali  , e pigliarne  una  per  ÌMocIinadone , 

ter  determinare  1*  altezza  dell*  Afta  di  Pappa 
dividete  la  colomba  in  nove  parti  uguali  ; due  di 
quelle  parti  daranno  queff  altezza  falla  colomba, 
comprefavi  quella  del  buco,  o Ih  incavatura  fatta 
fopr^  quella  colomba  per  quella  nmfefima  Afta , L* 
irtalinazione  di  quella  parte  del  vafceflo  dee  efse- 
re  l'ottava  parte  della  fua  propria  altezza. 

Trov&fi  la  larghezza  della  Corba  meeftra  da  d * 
filari  in  di  fuori,  dividendo  la  lunghezza  del  Vai- 
cello  da  di  dentro  indi  dentro  per  in  aho  in  fet- 
te parti  uguali,  due  delle  quali  daranno  la  larghez- 
za della  Corba  maeftra  da  di  fuori  in  di  fuori. 

Per  avere  i*  altezza  del  fondo  , o fa  diva  della 
Nave  dividete  la  Corba  maeftra  da  di  fuori  in  di 
fuori  in  cinqi&e  parti  uguali. 

Due  di  quelle  parti  daranno  queft'  altezza  dal- 
ia colomba  fino  ai  di  fopra  degli  sbagli  in  linea 
ir  atta  . 

L*  altezza  della  diva  prendendola  di  (otto  alla 
tofomba  dà  P altezza  delle  prime  corbe  che  fan- 
no il  raglio  dd  baftimento. 

Infine  , per  aver#  1*  altezza  deir  ultimo  degli 
sbagli , od  ultimo  trave  della  Pappa  div'Hc-te  la 
corba  maeftra  da  di  fuori  in  di  fuori  j t.e  partì 
uguali,  e pigliate  due  di  quelle  parti. 

L’Autore  di  quelle  regole  ha  ancora  pr^fcritr; 
le  dimenfioni  de'  pezzi  principali  di  un  Vaiceli* 
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cioè  la  colomba,  l’Afta  di  puppa,  1'  Afta  di  Prua 
le  Piane  del  mezzo  de'l*  co  omba , egli  sbagli  del 
primo  ponte. 

La  colomba  avrà  tanti  pollici  in  larghezza  quan- 
te volte  avrà  fette  piedi  e mezzo  nella  fua  un- 
gh^zza  ; e la  fua  altezza  dinanzi  farà  uguale  ad 
una  volta  e mezzo  la  fua  larghezza  . Per  la  fua 
altezza  di  dietro,  fi  determina  quella  dividendo  la 
fua  altezza  dinanzi  in  quattro  parti  uguali  , e fe 
ne  pigliano  tre . 

La  grollezza  dell*  Afta  di  Prua  e uguale  alla 
larghezza  della  colomba  j la  fua  larghezza  badue 
volte  la  fua  g oflezza,  e fi  accrefce  il  di  fopra  di 
un  i delia  fua  larghezza  abbatto. 

Da  raffi  alla  groflèzza  dell’ Afta  di  Puppa  la  lar- 
ghezza della  colomba  ; la  fua  larghezza  abbatto 
avrà  tre  volte  la  fua  grottesca , eia  fua  larghezza 
in  alto  fzrà  la  metà  di  quella  di  abbatto. 

La  piana  di  mezzo  della  colomba  avrà  tanta  lar- 
ghezza e groffezza  quanta  la  colomba, 

E gli  sbagli  del  primo  ponte  avranno  altrettan- 
to di  quadrato  quanto  la  piana  di  mezzo  del  a co- 
lomba ha  di  groffezza. 

Ecco  un  elernpio  per  rendere  manifefta  e chia- 
ra T applicazione  di  quefte  regole  ; fi  fupponej 
che  vogliafi  coftruire  un  vafcello  di  fettunta  pez- 
zi di  * : annone  . 

La  colomba  farà  125.  piedi  fui  cantiere,  la  fua 
larghezza  farà  di  16.  pollici  7 e la  fua  a tezza  di 
24,  pollici  7 dinanzi  , e di  i8.  - di  dietro, 

L’Afta  di  Prua  avrà  25.  piedi  3.  pqllici  di  al- 
tezza , e 1 8.  piedi  -r  d ine  inazione. 

L’afta  di  Puopa  avrà  27.  piedi  tre  pollici  di  al- 
tezza > e 3 piedi  e 3 pollici  di  lunghezza. 

La  lunghezza  del  ’ Afta  di  Prua  all*  Afta  di 
Puppa  di  fopra  da  di  dentro  in  di  dentro  larà  di 
133*  piedi. 

La 
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La  larghezza  delia  Corba  maeftra  da  di  fuori 
in  di  fuori  farà  di  3.8*  piedi  4.  pollici  . 

La  larghezza  deli*  ultimo  degli  Sbagli  farà  dì 
25.  piedi  ed  alcune  linee. 

Quindici  piedi  e quattro  pollici  fono  V altezza 
della  Stiva. 

La  piana  di  mezzo  avrà  di  altezza  16.  pollici 
e mezza  , 2.  piedi  , 8«  pollici  di  rialzamento  fino 
alla  prima  linea  , e iz>  pollici  ed  alcune  linee  dì 
groffezza . 

£ io  Sbaglio  del  primo  ponte  farà  di  16.  polli- 
ci e mezzo  in  quadrato* 

Siccome  tutta  V arte  della  Coftruzione  de’  Na- 
vigli propriamente  detta  confifte  nel  ben  colloca- 
re la  prima  Cinta  5 così  il  Sig.  Hendrick  dà  fo- 
pra  di  ciò  una  regola  particolare  ; ed  è di  divide- 
re la  lunghezza  dell’ Afta  di  Prua  di  dentro  in  tre 
parti  uguali,  di  cui  piglia  la  prima,  dove  inchio- 
da la  cinta  , ch’egli  conduce  fino  alla  cima  della 
piana  maeftra,  e che  fa  continuare  fiso  al  baffo 
delia  Stiva. 

Ojfervaziom  /opra  il  metodo  del 

Stg.  Hendrtck  * 

Quello  Coftruttore  non  manca  di  ragioni  per 
avvalorare  e foftenere  quelle  regole  ; e pretende, 
che  i Vafcelli  fabbricati  a quello  modo  portino  be- 
ne la  vela,  e facciano  buon  cammino;  che  abbia- 
no una  Stiva  grande  , capace  di  contenere  molte 
vettovaglie  , e perciò  atti  ai  Viaggi  di  lungo  cor- 
to ; che  le  batterie  offendo  mo  to  Ibi  levate  fo- 
pra  1*  acqua  rendano  il  bilanciamento  più  dolce  4 
e infine  che  non  temano  tanto  di  andarli  a rem- 
pere  quanto  gli  altri  Vafcelli  * y? 

Quelle  qualità  fono  per  certo  eccellenti,  ma  per 
fapere  , fe  veramente  fi  ottengano  fabbricando  i 
Vafcelli  fecondo  le  regole  qui  lopra  cipolle  , fa*» 
refbbe  duopo  di  «n  troppo  lungo  dame  b 

De' 
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De'  vantaggi  •>  e dìf avvantaggi  de' 

V aj celli  grandi . 

f Q^e  poi  erte r debba  la  grandezza  di  un  Va- 
iceilo  , il  Sig.  Hendrick  non  lo  ha  determinato  « 
Quello  che  v ha  di  certo  fi  è , che  un  Vafcello 
grande  gode  molti  vantaggi  , che  non  ha  un  Va, 
icello  mediocre  . Primieramente  porta  un  carico 
grande>  e quello  che  vi  fi  mette  è più  in  ficurc  , 
che  non  è quello,  che  imbarca  in  un  Valcello 
mediocre.  In  lecondo  luogo refifte  meglio  aiiaBu* 
ratea,  e per  querte  ragioni  è utiliffìmo  per  i viag- 
gi lunghi.  In  fine  in  un  combattimento  può  e col 
~uo  equipaggio,  e colla  fua  artiglieria  , che  fono 
numero  fi , allontanar  facilmente  l’inimico.  Quin- 
di  e in  grado  di  difenderfi  quando  un  tempo  bur- 
raicoio  i ha  fé? arato  dagli  airi i Vaiceli] , CO*  quali 
tormava  una  Flotta . 

Quello  è il  lato,  da  cui  var.taggiofamente  fi  ri- 
guarda , I Tuoi  inconvenienti  fono  i.  che  difficil- 
mente trova  dove  loggiornare  ed  allogar  fi,  perchè 
m tono  pochi  Porti,  dove  polìa  entrare,  e Parie* 
ne  in  Ccuro  da’  venti  , e dagli  attacchi  degl'ini- 
aì,cl  * 2*  fi  niente  più  di  una  cattiva  cortru- 
2ione  , cre.ce^do  i falli  in  proporzione  delia  gran- 
dezza  dei  Naviglio . 3,  Che  tira  una  grande  quan- 
tità di  acqua  ; e che  perciò  è pericoloso  navicare 
di  notte  tempo  vicine  al/e  corte  0 a’  luoghi  , de' 
qu^li  non  fi  ha  piena  notizia  . Per  queft*  ragione 
g laglcfi  e gli  Olandefi  , che  Cimane  i Vaicela 
grandi  , non  gli  riconducono  mai  a cafa  fe  non  di 
Saate,  tempo  , in  cui  le  notti  fono  brevi  , e che 
1 polfono  per  confeguenza  riconofccre  da  lungi  le 
jer/jf  • Calcolando  tutto  , pare  che  ia  preferenza 
ebba  aarfi  a Valcelli  dì  mediocre  gra^dezz?  * 
Fer  quanti  vantaggi  fi  abbiano  i Valcelli  grandi, 

re  ittetura  navale  è ancora  cos\  imperfetta  , 

•me  non  fi  buò  fenza  «r?a  grande  imprudenza 
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porfi  ai  nfchj  di  una  cattiva  corruzione'}  eh* è in-* 
evitabile,  reme  ha  dimortrato  V efperienza  * nell9 
ufo  che  s*C  fatto  di  tali  Vafcelli . 

£)#/  $V  Falcetti* 

l Vafcelli  fi  dirtinguono  fecondo  la  loro  gran- 
dezza* il  numero  de*  loro  ponti  * h loro  portata  * 
e b quantità  di  cannoni , di  cui  fono  montati  ; e 
fi  dividono  per  ranghi  * Noi  legni  remo  la  diviso- 
ne > che  fi  pratica  in  Francia  > dove  vi  fono  cin- 
que ranghi* 

I Vafcelli  del  primo  rango  hanno  da  1*0.  fino  a 
i6j . piedi  di  lunghezza,  44,  piedi  di  larghezza  * 
e 20.  piedi  e 4,  pollici  di  concavità  • Hanno  tre 
ponti  intieri  , il  terzo  de*  quali  è tagliato  * con 
due  camere  1*  una  fopra  V altra  ; cioè  quella  de9 
volontari  o de!  ConOglio  , e quella  del  Capitana 
oltre  alla  S,  Barbara,  e il  Camerette.  La  loro  por- 
tata è di  1500,  Botti,  e fono  montati  da  70.  fino 
a 120.  pezzi  di  cannone* 
pi  Vafcelli  del  fecondo  rango  hanno  da  no.  fino 
a no.  piedi  di  Colomba*  tre  ponti  intieri,  il  ter- 
zo de’  quali  è al/e  volte  tagliato  s colle  camer# 
nel  loro  Cartello  di  puppa  * oltre  alla  Santa  Bar- 
bara, e il  Carte  retto . La  loro  portata  è di  11,  in 
1200.  Botti,  e fono  montati  da  50.  fino  a 70.  pez* 
zi  di  cannone. 

I Vafcelli  del  terzo  rango  hanno  110.  piedi  di 
colomba  * e due  ponti,  e non  hanno  nel  loro  cartel- 
lo di  puppa  che  la  Santa  Barbara  , la  camera  de! 
Capitano  * e il  CafiTeretto  ; ma  hanno  un  cartello 
fui  davanti  del  fecondo  ponte  , fotto  al  quale  fo- 
no le  Cucine.  La  loro  portata  è da  8.  in  900,  Botti  % 
e icwio  montati  di  40.  in  50.  pezzi  di  cannone . 

i Vafcelli  del  quarto  rango  hanno  ioo.  piedi 
di  colomba  * e dxie  ponti  di  comunicazione  dai 
Cartèro  al  Cartello,  co* loro  cartelli  di  prua  , e di 
?uppa3  ce  ras.  ì Vafcelli  dd  terzo  rango  , La  lo-. 
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to  portata  è da  5.  in  600.  Botti  , e fono  montati 
da  30.  in  40.  pezzi  di  cannone. 

I Vafcelli  del  quinto  rango  hanno  80.  piedi  di 
colomba  * ed  anche  meno  , e due  ponti  di  comu- 
nicazione fenz’alcun  calìe! !o  fu!  davanti  . Le  cu- 
cine fono  tra  i due  ponti  nel  luogo  il  più  como- 
do; !a  loro  portata  è di  300  Botti,  e fono  mon- 
tati da  18.  in  20.  pezzi  di  cannone. 

De' Va) esili  degli  Antichi. 

Tutti  i Vafcelli  armati  in  guerra  degli  antichi 
andavano  a vela  e a remi;  ma  ne’ Combattimenti 
abballavano  l’albero,  piegavano  le  vele,  e fi  fer- 
vivano  foltanto  di  remi  . 1 Vafcelli  guereggiavano 
allora  come  gli  uccelli  co’ loro  rolìri  , i remi  te* 
nevano  loro  luogo  di  ale*  e procuravano  recipro- 
camente di  rompere  e fracaflfare  le  ale  del  Va- 
fceSlo  nemico  : quindi  tutta  la  forza  di  un  Va- 
fcello  confilleva  ne’  remi  , e traeva  perciò  la  fua 
denominazione  da!  loro  numero , 

I Vafcelli  di  carico  andavano  folamente  a vela, 
fenza  remi  per  rifparmiare  le  lpefe  di  trafporto  . 
ìli a larghezza  de*  Vafcelli  di  carico  era  d’ ordina- 
rio il  quarto  della  lunghezza  ; e per  quello  chia- 
mavano rotunda  naves  ; eper  contrario  i Vafcelli 
da  guerra  fi  chiamavano  Unga  naves  , perchè  in 
fatti  erano  per  lo  meno  otto  volte  più  lunghi  che 
larghi  . Oierane  Re  di  Sicilia  fece  coftruire  de* 
Vafcelli  di  trafporto  di  (Iraordinaria  grandezza,  il 
maggiore  de*  quali  poteva  portare  2000.  Botti  , 
elTendo  cialcuna  Botte  del  pefo  di  4000.  libbre. 

fi  Sig.  pìccolo  Plfitfen  di  Amfterdam  ci  ha 
dato  un  curiofo  Trattato  dell*  architettura  navale 
degli  Antichi , il  qual  è fenza  contrailo  quello  che 
abbiamo  di  migliore  in  quello  genere,  i Lettori 
ritroveranno  in  quella  Opera  i lumi  di  un  uomo 
dell*  Arte  fopra  i vafcelli  da  guerra  degli  Anti- 
chi , tanto  a vela  come  a remi  , fopra  i loro  vaf. 
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'celli  di  carico,  e quelli  ancora  di  trafporto  j ma 
i moderni  fono  andati  affai  più  innanzi  in  quefta 
Tattica  ; è Cefare  raderebbe  molto  maravigliato 
le  ritornaffe  a Londra,  evedefle  /‘architettura  na- 

Vale  degl’ fnglefi  * 

Dì  alcuni  Vascelli  dì  ftraordinaria  gran- 
dezza prijfo  agli  Antichi. 

Lilio  Gregorio  G ràldì  ci  ha  data  , feguendo 
Majjimo  Tiro , la  d< Scrizione  di  un  Vafcello  di  un 
Re  di  Fenicia  , che  fe  ne  ferveva  per  faife  un 
viaggio  a Troja  . Era  quefto  un  palazzo  galeg- 
giante  full*  acqua  , divifo  in  molti  appartamenti 
biecamente  addobbati.  Rinchiudeva deg'i  orti  frut- 
tiferi fpaziofi  , ripieni  di  arànci  , di  perì,  di  po- 
jmaj  , di  vigne  ed  altri  tafi  alberi  * Il  corpo  del 
naviglio  era  dipinto  di  varj  colori  , e Toro  elar- 
gente rifplendevano  in  ogni  pane  . 

I Vafcelli  di  Caligola  erago  ancora  più  magnifi- 
ci di  quello  , L oro  3 e le  gemme  arricchivano  se 
loro  puppe  . Corde  di  feta  di  diverfi  colori  ne  for- 
mavano le  faree  ,*  e tanta  era  la  grandezza  di  que- 
lli vafcelli  3 che  contenevano  fale,  e giardini  pie- 
ni di  fiori  j di  orti  e di  alberi.  Caligola  montava 
talvolta  fopra  quefti  vafcelli  » e al  fuono  di  una 
finfonia  formata  di  ogni  forte  di  (tronfienti  feorre- 
va  le  coffe  dell* Italia, 

Quefto  Imperadore  ha  fatto  ancora  coftruire  de* 
navigli,  che  fono  (lati  celebrati  nell'antichità  per 
ia  loro  enorme  grandezza  ; t^le  fu  quello,  di  cui 
fi  fervi  per  far  venir  da  1 Egitto  l’Obeìifco  > che 
tu  portato  nel  Circo  de!  Vaticano  ; chiamato  da 
Suetonìo  il  grande  Obelìfco : quefto  fu  il  vafcello 
più  grande  , che  fi  E ffe  veduto  in  mare  fino  ai 
tempi  di  Plinio . Dicefi  che  quattro  uomini  pote  - 
vano appena  abbracciare  1*  abete  , che  gli  ferviva 
di  albero. 
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ni  alcuni  Vagelli  grandinimi  prejjo  a moderni  * 
Dopo  quello  Natctralida  s è tentato  di  coftruire 
de* fomiglianti  Navigli;  quelli,  che  fi  annoverano 
fono  il  gran  Jave  che  videfi  aif’afledio  di  Din,  i! 
quale  aveva  il  fuo  cadmilo  di  puppa  più  alto  che 
non  ara  la  gabbia  de*  migliori  vafcelli  Portoghefi  ; 
il  Caraccone  di  Francesco  J,  Re  di  Francia  , il 
gran  Giacopo  e ii  Sovrano  d‘  Inghilterra  della 
portata  di  1637,  botti  e la  cui  colomba  non  po- 
teva efier  tirata  aa  meno  che  da  vene’ otto  bovi  , 
e quattro  Cavalli  ; la  Fortuna  di  Danimarca  , e 
V impareggiabile  di  Svezia,  che  portava  dugento 
pezzi  di  cannone  ; infine  la  Cordeligr*  e la  Coro- 
ita  * La  lunghezza  di  quefia  ultima  nave  era  di 
00.  piedi,*  la  fua  larghezza  di  46.;  la  fuaaltez» 
di  75.;  Pub  vederfiia  deferizione  di  quelli  due 
ultimi  vaiceli  nell*  Hydrographia  del  P,Fournìer. 
?ag.  45.  e /«. 

F/ffg  ite//'  Volume  XVII. 

t Avvifo  dello  Stampatore « 

Le  Tavole  in  rame»  da  cui  è accompagnato  quarto  voS 
lume,  riufeirono  fommamente  imperfette  e difettQfeper 
colpa  della  raaliziofa  negligenza  dell*  incifore , il  quale 
per  abbreviar  la  fatica,  e il  lavoro  , oltre  all*  averle  in- 
tagliate nella  peggior  guifa,  che  immaginar  mai  fi  poi- 
fa  , ha  divifo  e diflribuito  a fuo  capricio  le  figure  , 
ch’efTer  doveano  comprefe  in  una  fola  Tavola  in  moN 
tp,  travolgendo,  e confondendo  infieme  ognicofa.  Non 
avendomele  egli  recate  fe  non  fui  momento  che  flava 
per  ufeire  il  volume»  fono  corretto  mio  malgrado  , c 
con  fammo  mio  rincrefeimearo  a darle  quali  fono  > per 
non  differire  più  a lungo  la  pubblicazione  di  etto  che 
fj  anche  di  foverchio  infino  ad  ora  ritardata  da  va rj 
inevitabili  impedimenti  che  fi  frappofeio  . Per  ripa- 
rare nondimeno  a quefio  mancamento  e difetto  in  queiP 
unica  maniera  , cnc  mi  t conceduto  , mi  obbligo  di  far 
incidere  delle  a , ove  Tavole,  quali  efier  debbono,  e di 
darle  infieme  ex'  dz  :r:o  ottavo  Volume  , che  ufc:rà 
4*a  non  .aio1;,  * ; :-ir;:r£  £nc  § compimento  aift 
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